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KATA  PENGANTAR 
 
Puji syukur ke hadirat Allah SWT penulis panjatkan kepada Tuhan semesta 
alam yang telah melimpahkan rahmat beserta hidayah-Nya sehingga penulis dapat 
menyelesaikan penyusunan laporan individu PPL ini. Penyusunan laporan ini 
ditujukan untuk memberikan gambaran kegiatan dan program yang telah 
dilaksanakan oleh penulis selama melaksanakan PPL di SMKN 3 Purworejo yang 
berlangsung dari tanggal 10 Agustus s/d 12 September 2015. Dengan tersusunnya 
laporan PPL ini, kami ucapkan banyak terima kasih kepada: 
 
1. Bapak Dr. Rachmat Wahab, MA selaku Rektor Universitas Negeri Yogyakarta 
yang telah memberikan kesempatan untuk pelaksanaan Kuliah Kerja Nyata 
2014. 
2. Bapak Prof. Dr. Anik Ghufron, M.Pd selaku Ketua LPPM UNY yang telah 
bersusah payah sebagai penanggung jawab utama pada pelaksanaan KKN PPL 
UNY 2014. 
3. Ibu Wika Rinawati M.Pd. selaku Dosen Pembimbing Lapangan yang telah 
memberikan arahan, bimbingan, dan masukan selama pelaksanaan . 
4. Bapak Drs. Sungkono selaku Kepala Sekolah SMK Negeri 3 Purworejo yang 
telah memberikan izin Praktik Pengalaman Lapangan di SMK Negeri 3 
Purworejo. 
5. Ibu Siti Anisah, S.Pd selaku Guru Pembimbing yang telah menerima, 
membantu, dan tak henti-hentinya memberikan semangat selama pelaksanaan 
Praktik Pengalaman Lapangan. 
6. Bapak/Ibu Guru SMK Negeri 3 Purworejo yang telah menerima, serta 
memberikan dukungan dan partisipasinya selama pelaksanaan program Praktik 
Pengalaman Lapangan. 
7. Para Siswa dan siswi SMK Negeri 3 Purworejo atas kerjasamanya dan 
berpartisipasi dalam pelaksanaan Praktik Pengalaman Lapangan. 
8. Rekan-rekan mahasiswa PPL khususnya yang berada di lokasi SMK Negeri 3 
Purworejo.  
9. Semua pihak yang tidak dapat kami sebutkan namanya satu-persatu yang telah 
memberikan bantuan, dorongan, dan segala sesuatu hal yang berkaitan dengan 
pelaksanaan Praktik Pengalaman Lapangan, dapat berjalan dengan baik dan 
lancar. 
 
Tak lupa Penulis sampaikan permohonan maaf yang sebesar-besarnya kepada 
semua pihak atas segala kekurangan yang ada pada kami selama pelaksanaan PPL 
dan sampai terselesaikannya laporan ini. 
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Besar harapan kami laporan Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) ini dapat 
bermanfaat sebagai masukan bagi LPPM-UNY dan pihak lain yang berkepentingan 
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Sebagai salah satu universitas dengan latar belakang pendidikan, Universitas 
Negeri Yogyakarta memiliki tugas sebagai pencetak tenaga kependidikan yang 
handal dan profesional untuk dunia pendidikan. Melalui program-program mata 
kuliah kependidikan yang dilaksanakan baik praktik, teori maupun lapangan 
diharapkan mampu memberi bekal pengetahuan dan ketrampilan kepada para 
mahasiswa tentang proses belajar mengajar. Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) 
merupakan salah satu mata kuliah yang wajib ditempuh oleh setiap mahasiswa S1 
Tujuan utama dari kegiatan PPL ini adalah untuk melatih mahasiswa dalam 
menerapkan kemampuan dan pengetahuan yang dimiliki dalam suatu proses 
pembelajaran, sehingga mahasiswa memiliki pengalaman yang nyata dan dapat 
dipakai sebagai bekal untuk mengembangkan potensi.  
SMK Negeri 3 Purworejo merupakan salah satu yang dijadikan lokasi PPL 
UNY pada tahun 2015 ini. Secara umum sekolah ini mempunyai fasilitas yang cukup 
memadai, namun masih perlu diperbaiki dan ditingkatkan agar dapat mendukung 
kelancaran seluruh aktifitas belajar mengajar di sekolah. Kegiatan PPL ini 
dilaksanakan pada tanggal 10 Agustus – 12 September 2015. Ada dua kegiatan yang 
dilaksanakan yaitu, pertama kegiatan praktik mengajar yang dimulai dengan 
pengajaran mikro, bimbingan dengan guru pembimbing, observasi kelas, 
pembekalan, persiapan mengajar sampai pada tahap pelaksanaan  yang meliputi 
praktik mengajar terbimbing, praktik mengajar mandiri, evaluasi dan penilaian, 
Dalam pelaksanaan PPL, mahasiswa dituntut untuk mengajar  setidaknya minimal 
empat kali pertemuan dan maksimal enam kali pertemuan.  
Hasil yang diperoleh dari kegiatan PPL ini adalah pengalaman nyata baik 
dalam bentuk pengalaman mengajar maupun pengalaman dalam mengenali dan 
mengatasi berbagai permasalahan yang timbul di lingkungan sekolah. Secara 
keseluruhan program kerja PPL terlaksana dengan baik, Harapnnya, semua 
pengalaman ini semoga dapat meningkatkan kompetensi mahasiswa sebagai calon 
tenaga pendidik dan dapat dijadikan bekal dalam pengabdian diri di masyarakat di 
masa yang akan dating 
 






Praktik Pengalaman Lapangan (PPL), merupakan salah satu bentuk usaha 
peningkatan efisiensi dan kualitas penyelenggaraan proses pembelajaran yang 
merupakan bentuk pembelajaran mahasiswa UNY dengan cara memberikan 
pengalaman belajar kepada mahasiswa untuk mencari pengetahuan di luar 
kampus yakni pengalaman mengajar, memperluas wawasan, pelatihan dan 
pengembangan kompetensi yang diperlukan dalam bidang yang ditekuni, 
peningkatan keterampilan, kemandirian, tanggung jawab, dan kemampuan dalam 
memecahkan masalah.  
Program PPL adalah program yang bertujuan mengembangkan 
kompetensi mahasiswa sebagai calon guru atau pendidik atau tenaga 
kependidikan. Standar kompetensi PPL dirumuskan dengan mengacu pada 
tuntutan empat kompetensi guru baik dalam konteks pembelajaran maupun 
dalam konteks kehidupan guru sebagai anggota masyarakat yakni kompetensi 
pedagogik, kompetensi kepribadian, kompetensi professional, dan kompetensi 
sosial.      
 
A. Analisis Situasi 
Secara umum situasi di SMK Negeri 3 Purworejo dapat dideskripsikan 
sebagai berikut: 
1. Keadaan Fisik Sekolah 
SMK Negeri 3 Purworejo terletak di Jalan Kartini No.5 Purworejo, 
Desa Sindurjan, Kecamatan Purworejo, Kabupaten Purworejo. Pada tahun 
ajaran 2014/2015 SMK Negeri 3 Purworejo memiliki 4  kompetensi jurusan  
yaitu Tata Boga, Busana Butik, kecantikan Rambut, dan Kecantikan Kulit. 
SMK Negeri 3 Purworejo menggunakan Kurikulum 2013 untuk kelas X dan 
XI serta Kurikulum Tingkat Satuan Pendidikan (KTSP) untuk kelas XII 
sebagai acuan dalam proses belajar mengajar. 
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Fasilitas Fisik yang dimiliki SMK Negeri 3 Purworejo antara lain: 
No. Ruangan Jumlah 
1. Ruang Teori 17 
2. Ruang Praktek Busana 4 
3. Ruang Praktek Boga 4 
4. Ruang Praktek Kecantikan 3 
5. Ruang Komputer (Multimedia) 1 
6. Laboratorium Bahasa 1 
7. Ruang Tata Hidang 1 
8. Ruang Kepala Sekolah 1 
9. Ruang Wakasek dan Kajur 1 
10. Ruang BKK 1 
11. Ruang TU 1 
12. Ruang Guru 1 
13. Ruang Instruktur Boga 1 
14. Ruang Instruktur Busana 1 
15. Ruang Instruktur Kecantikan 1 
16. Ruang UKS 1 
17. Ruang Perpustakaan 1 
18. Ruang K3 1 
19. Mushola 1 
20. Unit Produksi Boga 1 
21. Unit Produksi Busana 1 
22. Salon Kecantikan 1 
23. Bussines Center 1 
24. Lapangan Basket 1 
 
2.  Keadaan Non Fisik 
SMK Negeri 3 Purworejo mempunyai staff  pengajar yang telah memiliki 
gelar S1 bahkan beberapa diantaranya telah bergelar S2, dan 90% staff 
pengajar di SMK Negeri 3 Purworejo telah mengikuti program sertifikasi guru 
yang artinya hampir keseluruhan guru dalam sekolah tersebut telah menjadi 
guru professional  dan memiliki mutu sebagai pendidik dan pengajar yang 
tidak perlu diragukan lagi.  Selain itu juga terdapat karyawan yang 
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bertanggung jawab terhadap administrasi sekolah (Tata Usaha), perpustakaan, 
dan koperasi siswa. 
Kegiatan belajar mengajar di SMK Negeri 3 Purworejo untuk hari 
Senin sampai kamis berlangsung mulai pukul 07.00 – 17.00 WIB, sedangkan 
untuk hari Jumat mulai pukul 07.00 – 13.00 dengan pembagian waktu sebagai 
berikut: 
JAM KE PUKUL 
1 07.00 – 07.45  
2 07.45 – 08.30 
3 08.30 – 09.15 
ISTIRAHAT 09.15 – 09.30 
4 09.30 – 10.15 
5 10.15 – 11.00 
6 11.00 – 11.45 
ISTIRAHAT 11.45 – 12.15  
7 12.15 – 13.00 
8 13.00 – 13.45 
9 13.45 – 14.30 
10 14.30 -15.15 
ISTIRAHAT 15.15 – 15.30 
11 15.30 – 16.15 
12 16.15 – 17.00 
 
B. Perumusan Program & Rancangan Kegiatan PPL 
Kegiatan PPL UNY dilaksanakan selama 1 bulan terhitung mulai tanggal 
10 Agustus 2015 sampai 11 September 2015, adapun jadwal pelaksanaan 
kegiatan PPL UNY di SMK Negeri 3 Purworejo adalah sebagai berikut: 
Tabel Jadwal Pelaksanaan Kegiatan PPL UNY Tahun 2015 
No Nama Kegiatan Waktu 
Pelaksanaan 
Personalia Tempat 
1 Pembekalan PPL  Tim  
2 Penerjunan Mahasiswa 10 Agustus 2015 DPL UNY 
3 Pelaksanaan PPL 10 Agustus-11 
September 2015 





10 Agustus – 11 
September2015 
DPL  













Adapun penyusunan program dan rancanan kegiatan PPL adalah sebagai berikut: 
1. Membuat persiapan mengajar yang meliputi silabus, pembuatan RPP 
(Rencana Pelaksanaan Pembelajaran), Hand Out, Modul dan Media 
pembelajaran. 
2. Konsultasi Persiapan mengajar 
3. Pelaksanaan praktik mengajar 
4. Konsultasi pelaksanaan mengajar 




9 Penarikan Mahasiswa 11 September 
2015 
DPL  
10 Evaluasi dengan ketua 
kelompok 
   




   
14 Seminar evaluasi PPL    
13 Penyusunan laporan 
akhir 




PERSIAPAN, PELAKSANAAN, DAN ANALISIS HASIL 
 
A. Persiapan 
Agar pelaksanaan PPL dapat berjalan dengan lancar sesuai dengan 
rencana yang telah ditentukan maka perlu dilakukan berbagai persiapan baik 
berupa persiapan secara fisik maupun secara mental untuk dapat mengatasi 
permasalahan yang akan muncul dan sebagai sarana persiapan program yang 
akan dilaksanakan, maka sebelum penerjunan, pihak universitas telah membuat 
berbagai program pelaksanaan sebagai bekal mahasiswa dalam pelaksanaan PPL 
di lokasi. Persiapan yang dilaksanakan adalah sebagai berikut : 
1. Pengajaran Mikro 
Pengajaran mikro merupakan pelatihan tahap awal dalam pembentukan 
kompetensi mengajar melalui pengaktualisasi kompetensi dasar mengajar yang 
dilaksanakan dalam mata kuliah wajib tempuh bagi mahasiswa yang akan 
mengambil PPL dan dilakukan pada semester II untuk mahasiswa PKS, 
sedangkan yang untuk S1 dari awal dilakukan pada semester VI . Dalam 
pelaksanaan pengajaran mikro mahasiswa dilatih komponen-komponen 
kompetensi dasar mengajar dalam proses pembelajaran sebagai calon guru 
sehingga benar-benar mampu menguasai setiap komponen satu persatu atau 
beberapa komponen secara terpadu dalam situasi pembelajaran yang 
disederhanakan (kelompok kecil) dengan tujuan agar mahasiswa memahami 
dasar-dasar mengajar mikro, melatih dalam penyusunan RPP yang akan 
digunakan pada saat mengajar, membentuk dan meningkatkan kompetensi 
mengajar terbatas, membentuk dan meningkatkan kompetensi dasar mengajar 
terpadu dan utuh, membentuk kompetensi kepribadian, serta membentuk 
kompetensi sosial.    
2. Pembekalan PPL 
Pembekalan dilaksanakan selama beberapa tahapan. Tahapan pertama 
pembekalan dilakukan pada tingkat jurusan yakni pada tanggal                   di 
ruang Aula KPLT FT UNY dan pembekalan yang terakhir dilaksanakan sebelum 
penerjunan yang dilakukan dalam kelompok kecil PPL oleh dosen pembimbing 
lapangan (DPL). Pembekalan untuk tim PPL UNY 2014 yang berlokasi di SMK 
N 3 Purworejo dilakukan oleh Wika Rinawati, S.Pd. M.Pd yang bertempat di 
ruang lobi Jurusan Pendidikan Teknik Boga dan Busana, materi yang 
disampaikan dalam pembekalan yakni mekanisme pelaksanaan kegiatan di 
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sekolah, teknik pelaksanaan, dan teknik untuk menghadapi permasalahan yang 
mungkin akan terjadi selama pelaksanaan PPL.    
3. Observasi pembelajaran di kelas 
Kegiatan observasi pembelajaran di kelas dilakukan agar mahasiswa 
memperoleh gambaran pengetahuan dan pengalaman mengenai tugas-tugas 
seorang guru disekolah serta mengetahui situasi dan kondisi di kelas yang akan 
ditempati pada pelaksanaan PPL. Kegiatan observasi pembelajarn dilakukan 
pada tanggal                       kelas X JB 1 pada mata pelajaran Boga Dasar 
4. Pembuatan persiapan mengajar  
Sebelum kegiatan pelaksanaan praktik mengajar di kelas dilaksanakan, 
maka terlebih dahulu praktikan membuat persiapan mengajar dengan materi 
pelajaran yang telah ditentukan oleh guru pembimbing seperti persiapan silabus, 
penyusunan RPP, penyusunan hand out, modul, metode yang digunakan, media, 
serta persiapan-persiapan yang lain yang berhubungan dengan pelaksanaan PPL.   
 
B. Pelaksanaan PPL  
1. Pelaksanaan Praktik Mengajar 
Dalam pelaksanaan kegiatan PPL (praktik pengajar lapangan), mahasiswa 
diberikan tugas untuk mengajar yang disesuaikan dengan bidang keahlian 
masing-masing yang telah disesuaikan dengan kebijakan yang diberikan oleh 
sekolah melalui guru pembimbing masing-masing. Materi yang diajarkan 
disesuaikan dengan kompetensi yang telah ditentukan oleh kurikulum dan dalam 
kesempatan ini menggunakan kurikulum 2013. Penggunaan satuan pembelajaran 
yang digunakan dalam pelaksanaan mengajar adalah satuan pembelajaran untuk 
teori dan praktik,  serta pada pelaksanaan praktik mengajar praktikan 
melaksanakan praktik mengajar secara mandiri maupun secara terbimbing. 
a. Praktik Mengajar Terbimbing 
Praktik mengajar terbimbing adalah praktik mengajar dimana praktikan 
masih mendapat arahan saat proses pembuatan komponen pembelajaran oleh 
guru pembimbing yang telah ditunjuk. Komponen–komponen yang dimaksud 
meliputi Rencana Program Pembelajaran (RPP), media pembelajarn, metode 
pembelajaran yang akan digunakan saat mengajar di kelas.   
b. Praktik Mengajar Mandiri 
Praktik mengajar mandiri adalah dalam pelaksanaan kegiatan 
pembelajaran dengan ditunggui oleh guru pembimbing bidang studi. 
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Kegiatan praktik mengajar dilakukan selama 6 kali untuk teori sekaligus 
praktek dikelas X JB 1 dan X JB 2dimulai pada 24 Agustus 2015 sampai dengan 
8 September 2015. Kegiatan praktik mengajar tersebut dilaksanakan dengan 
rincian kegiatan adalah sebagai berikut: 
Jadwal Mengajar Teori Mata Pelajaran Ilmu Gizi kelas X : 
No. Hari / Tanggal Kelas Jam Pelajaran 
1. Senin, 24 Agustus 2015 JB 1  
2. Selasa, 25 Agustus 2015 JB 2  
3. Senin,  31 Agustus 2015 JB 1  
4. Selasa, 1 September 2015 JB 2  
5. Senin, 7 September 2015 JB 1  
6. Selasa, 8 September 2015 JB 2  
 
2. Metode Mengajar  
Metode yang digunakan selama kegiatan mengajar yakni penyampaian 
materi dengan metode ceramah, diskusi, tanya jawab, dan pemberian tugas. 
3. Media Pembelajaran 
Media yang ada di SMK Negeri 3 Purworejo yaitu menggunakan LCD 
proyektor untuk menampilkan materi power point. Sehingga proses 
pembelajaran lebih menarik bagi siswa, selain itu praktikan menyiapkan 
media bantu seperti kertas kecil-kecil untuk games saat sedang pembelajaran, 
sehingga siswa dapat menerima pembelajaran dengan lebih menyenangkan. 
4. Evaluasi Pembelajaran 
Evaluasi yang diberikan pada mata pelajaran Boga Dasar yaitu latihan 
soal dan evaluasi diakhir materi.  
5. Pemberian feedback oleh guru pembimbing dan team teaching 
Pemberian feedback dilakukan oleh guru pembimbing dan team 
teaching yang diberikan setelah praktik pelaksanaan praktik mengajar 
dilakukan. Pemberian feedback yakni memberikan masukan tentang 
kekurangan dan kesalahan pada saat proses belajar mengajar berlangsung 
dengan maksud agar praktikan dapat memperbaiki kekurangannya dan 
kesalahannya serta tidak mengulangi kesalahan yang sama. 
C. Bimbingan dengan DPL PPL dari jurusan Pendidikan Teknik Boga FT UNY 
Kegiatan bimbingan dengan DPL PPL merupakan kebijakan yang 
diberikan oleh pihak Universitas Negeri Yogyakarta bekerjasama dengan UPPL 
dalam memberikan fasilitas kepada mahasiswa PPL dalam bentuk konsultasi 
tentang permasalahan-permasalahan yang mucul pada saat pelaksanaan PPL di 
SMK yang belum dapat dipecahkan ketika bimbingan dengan guru pembimbing 
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dari sekolah. Kegiatan bimbingan dengan DPL PPL dilakukan pada waktu yang 
tidak ditentukan karena kegiatan ini bersifat insidental.  
D. Penyusunan Laporan PPL 
Pelaksanaan kegiatan PPL harus dilaporkan secara resmi dengan 
menggunakan format laporan yang disesuaikan dengan format yang telah dibuat 
oleh Unit Pengembangan Pengalaman Lapangan (UPPL) sebagai bentuk 
pertanggung jawaban dan pendeskripsian hasil pelaksanaan PPL. 
E. Analisis Hasil Pelaksanaan dan Refleksi 
1. Analisis hasil pelaksanaan  
Pada saat pelaksanaan PPL secara umum mahasiswa tidak mengalami 
banyak hambatan yang berarti melainkan pada saat pelaksanaan PPL banyak 
mendapat pelajaran dan pengalaman untuk menjadi guru yang baik pada masa 
yang akan datang, dibawah bimbingan guru pembimbing dari sekolah. 
Adapun hambatan-hambatan yang muncul dalam pelaksanaan kegiatan PPL 
adalah sebagai berikut : 
a. Hambatan dalam menyiapkan administrasi pengajaran 
Hambatan dalam menyiapkan administrasi pengajaran yakni disebabkan 
karena praktikan baru mengenal asministrasi guru sehingga perlu 
pembelajaran serta adaptasi pada saat persiapan dan penggunaannya. 
b. Hambatan dalam menyiapkan materi pelajaran 
  Hambatan dalam menyiapkan materi pembelajaran yakni hal-hal yang 
tidak terduga materi yang diajarkan berubah secara mendadak sehingga pada 
saat mengajar kurang persiapan.  
c. Hambatan dari siswa 
  Hambatan yang ditimbulkan dari siswa yakni siswa yang ramai atau 
membuat ulah di kelas. Selain itu ada beberapa anak yang tidak mengerjakan 
penugasan, sehingga dalam menerima pembelajaran  kurang maksimal.  
d. Hambatan dari sekolah  
  Tidak ada hambatan yang berarti dalam proses pembelajaran, media 
pembelajaran sudah cukup lengkap dengan ruangan teori yang nyaman dan 




  Refleksi dari analisa hasil kegiatan PPL adalah dengan melakukan 
pengupayaan semaksimal mungkin kondisi yang ada baik dalam hal sarana 
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prasarana (media) pembelajaran, ataupun hal-hal lain agar hasil yang dicapai 
dapat tercapai. Adapun contoh penerapannya sebagai berikut : 
a. Dalam menyiapkan administrasi pengajaran 
 Dalam menyiapkan administrasi pengajaran dilakukan dengan melihat 
contoh-contoh yang ada yang disesuaikan dengan mata pelajaran yang diajar 
kemudian melakukan konsultasi dengan guru pembimbing dari sekolah, 
melakukan pelaporan terhadap hasil yang telah dikerjakan kemudian 
mendapatkan feedback guna perbaikan untuk yang akan datang. 
b. Dalam menyiapkan materi pelajaran 
Materi yang diberikan disiapkan dengan mengacu kepada kompetensi 
yang terdapat pada kurikulum sehingga buku-buku yang digunakan sesuai 
dengan standar kompetensi yang telah ditentukan. Serta guru pembimbing 
membebaskan praktikan untuk mencari sumber belajar sebanyak-banyaknya.  
c. Dari siswa 
Selalu memberikan motivasi agar siswa lebih aktif pada saat proses 
pembelajaran berlangsung, serta melakukan pendekatan-pendekatan baik 
secara berkelompok maupun secara individu dilihat  dari faktor psikologis 
siswa sehingga dapat diketahui permasalan-permasalahan yang menghambat 
proses pelajaran kemudian dapat diperoleh solusi-solusi untuk permasalahan-
permasalan tersebut. 
d. Dari sekolah  
Menyangkut sekolah yakni minimnya sarana dan prasarana yang ada 
hal-hal yang dilakukan adalah memaksimalkan sarana dan prasarana yang ada 







Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) merupakan mata kuliah yang wajib 
tempuh bagi mahasiswa yang mengambil program kependidikan. Pelaksanaan 
kegiatan PPL di SMK Negeri 3 Purworejo dimulai pada tanggal 10 Agustus 2015 
sampai dengan 11 September 2015. Sebelum melaksanakan praktik mengajar 
mahasiswa melakukan persiapan-persiapan agar nantinya siap untuk melaksanakan 
praktik mengajar yang meliputi pengajaran mikro, pembekalan PPL, dan observasi 
pembelajaran dikelas. 
Dalam pelaksanaan kegiatan PPL mahasiswa dituntut untuk dapat 
melaksanakan kompetensi-kompetensi professional sebagai seorang pendidik.  
PPL juga merupakan wadah dan sarana bagi mahasiswa untuk mengamalkan ilmu 
yang telah di dapat selama masih dibangku kuliah yang kemudian ditularkan pada 
siswa yang ada dilokasi PPL serta sebagai sarana menguji kemampuan mengajar 
yang dimiliki praktikan sebelum terjun langsung dalam bidang yang 
sesungguhnya. Pada kesempatan ini mahasiswa juga mengalami permasalahan-
permasalan yang nantinya dijadikan sebagai pengalaman yang akan digunakan 
pada masa yang akan datang. Serta diharapkan setelah melaksanakan kegiatan PPL 
ini mahasiswa akan menjadi siap sebagai calon pendidik dan menjadi guru yang 
berkwalitas, berpengalaman dalam menghadapi era persaingan bebas untuk 
menyiapkan SDM yang berkwalitas dan professional dalam bidangnya.  
 
B. Saran 
1. Bagi mahasiswa PPL 
a. Dalam persiapan administrasi mengajar mahasiswa PPL perlu menyiapkan 
satuan pembelajaran dan rencana pembelajaran jauh-jauh hari sebelum kegiatan 
PPL dilaksanakan sehingga pada saat pelaksanaan praktik mengajar mahasiswa 
sudah siap baik metode, media, maupun materi yang akan diajarkan.  
b. Dalam pelaksanaan PPL selalu melakukan konsultasi baik dengan guru 
pembimbing maupun dengan DPL sebelum maupun setelah melakukan praktik 
mengajar agar diketahui kelebihan, kekurangan, maupun permasalahan-




c. Mahasiswa selalu menjaga sikap dan perilaku sebagai seorang calon guru 
selama berada dikelas maupun dilingkungan sekolah, agar dapat terjalin 
interaksi dan kerjasama yang baik dengan pihak yang bersangkutan.  
d. Dalam pelaksanaan kegiatan PPL dilakukan seefektif dan seefisien mungkin 
agar hasil yang ingin dicapai yakni mendapat pengetahuan dan pengalaman 
mengajar, serta manajemen pribadi secara baik dan bertanggung jawab dapat 
tercapai.  
2. Bagi Pihak Universitas 
a. Pihak universitas perlu meningkatkan hubungan dengan sekolah-sekolah yang 
menjadi tempat kegiatan PPL, agar terjalin kerjasama yang baik guna 
terjalinnya koordinasi serta kerjasama dalam mendukung kegiatan PPL baik 
yang berkenaan dengan kegiatan administrasi maupun pelaksanan PPL di 
lingkungan sekolah. 
b. Dalam persiapan mahasiswa yang akan melakukan PPL perlu lebih 
ditingkatkan, agar pelaksanaan PPL mahasiswa dapat lebih menyiapkan diri 
degan persiapan yang lebih baik dan matang. 
c. Pihak Universitas perlu melakukan monitoring lebih insentif untuk mengetahui 
jalannya kegiatan praktik mengajar yang dilakukan oleh mahasiswa, 
mengetahui kekurangan-kekurangan serta permasalahan-permasalahan yang 
muncul pada saat pelasanaan PPL. 
3. Bagi Pihak SMK N 3 Purworejo 
a. Pihak sekolah perlu melakukan monitoring lebih intensif pada kegiatan PPL 
yang berada dibawah bimbingan guru pembimbing sekolah guna mengetahui 
jalannya kegiatan praktik mengajar yang dilakukan oleh mahasiswa, 
mengetahui kekurangan-kekurangan serta permasalahan-permasalahan yang 
muncul pada saat pelasanaan PPL. 
b. Pihak sekolah lebih terbuka terhadap masukan-masukan yang dikemukakan 
mahasiswa PPL mengenai hal-hal yang berkenaan dengan kelancaran dan 
keberhasilan kegiatan PPL. 
c. Pembenahan dan penambahan sarana dan prasarana sekolah perlu ditingkatkan 
lagi demi terwujudnya proses belajar mengajar yang lebih kondusif, efisien, 
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STRUKTUR KURIKULUM SMK/MAK 
BIDANG KEAHLIAN  :  PARIWISATA 




X XI XII 
1 2 1 2 1 2 
Kelompok A (Wajib)       
1 Pendidikan Agama dan Budi Pekerti 3 3 3 3 3 3 
2 PendidikanPancasiladanKewarganegaraan 2 2 2 2 2 2 
3 Bahasa Indonesia 4 4 4 4 4 4 
4 Matematika 4 4 4 4 4 4 
5 Sejarah Indonesia 2 2 2 2 2 2 
6 BahasaInggris 2 2 2 2 2 2 
Kelompok B (Wajib)       
7 SeniBudaya 2 2 2 2 2 2 
8 Prakarya dan Kewirausahaan 2 2 2 2 2 2 
9 PendidikanJasmani, Olah Raga &Kesehatan 3 3 3 3 3 3 
 Total Kelompok A dan B (wajib) 24 24 24 24 24 24 
Kelompok C (Peminatan)       
C1.  DasarBidangKeahlian       
10 IPA  Terapan 2 2 2 2 - - 
11 PengantarPariwisata 2 2 2 2 - - 
C2.  Dasar Program Keahlian       
12 Simulasi Digital 3 3 - - - - 
13 Sanitasi, Hygiene danKeselamatanKerja 2 2 - - - - 
14 PengetahuanBahanMakanan 3 3 - - - - 
15 Boga Dasar 7 7 - - - - 
16 Ilmu Gizi 5 5 - - - - 
C3.  PaketKeahlian       
17 
1.  JasaBoga - - 20 20 24 24 
2.  Patiseri - - 20 20 24 24 











STRUKTUR KURIKULUM SMK/MAK 
BIDANG KEAHLIAN  :  PARIWISATA 




X XI XII 
1 2 1 2 1 2 
Kelompok A (Wajib)       
1 Pendidikan Agamadan Budi Pekerti 3 3 3 3 3 3 
2 PendidikanPancasiladanKewarganegaraan 2 2 2 2 2 2 
3 Bahasa Indonesia 4 4 4 4 4 4 
4 Matematika 4 4 4 4 4 4 
5 Sejarah Indonesia 2 2 2 2 2 2 
6 BahasaInggris 2 2 2 2 2 2 
Kelompok B (Wajib)       
7 SeniBudaya 2 2 2 2 2 2 
8 PrakaryadanKewirausahaan 2 2 2 2 2 2 
9 PendidikanJasmani, Olah Raga &Kesehatan 3 3 3 3 3 3 
 Total Kelompok A dan B (wajib) 24 24 24 24 24 24 
Kelompok C (Kejuruan)       
C1.  DasarBidangKeahlian       
10 IPA Aplikasi 2 2 2 2 - - 
11 PengantarPariwisata 2 2 2 2 - - 
C2.  Dasar Program Keahlian       
12 Simulasi Digital 3 3 - - - - 
13 Sanitasi, Hygiene danKeselamatanKerja 2 2 - - - - 
14 PengetahuanBahanMakanan 3 3 - - - - 
15 BogaDasar 7 7 - - - - 
16 IlmuGizi 5 5 - - - - 
C3.  PaketKeahlian       
1. JasaBoga       
17 
Tata	  	  Hidang	     5	   5	   5	   5	  
PengolahandanPenyajianMakananKontinental	     7	   7	   	   	  
PengolahandanPenyajianMakanan	  Indonesia	     8	   8	   6	   6	  
HidanganKesempatanKhususdanFusion	  Food	     	   	   8	   8	  
Pengelolaan	  Usaha	  Boga	     	   	   5	   5	  
Total	  PaketJasaBoga	     20	   20	   24	   24	  
2. Patiseri   	   	   	   	  
17 
Tata	  Hidang	     5	   5	   5	   5	  
ProdukPastrydanBakery	     5	   5	   6	   6	  
Produk	  Cake	     5	   5	   	   	  
Kue	  Indonesia	     5	   5	   	   	  
Roti , kue DietKhususdanTeknik“Fusion”	     	   	   8	   8	  
Pengelolaan	  Usaha	  Pastry	  danBakery	     -­‐	   -­‐	   5	   5	  
 Total	  PaketKeahlianPatiseri	   - - 20	   20	   24	   24	  
TOTAL 48 48 48 48 48 48 
	  
KOMPETENSI INTI DAN KOMPETENSI DASAR 
MATA PELAJARAN BOGA DASAR 
KELAS X 
KOMPETENSI INTI KOMPETENSI DASAR 
1. Menghayati dan mensyukuri ajaran agama 
yang dianutnya. 
1.1 Mensyukuri karunia Tuhan Yang Maha  
        Esa, melalui pengembangan berbagai  
keterampilan mengolah dan menyajikan 
makanan Indonesia sebagai tindakan 
pengamalan menurut kompetensi dasar. 
2. Mengembangkan perilaku (jujur, disiplin, 
tanggung jawab, peduli, santun, ramah 
lingkungan, gotong royong, kerjasama, 
cinta damai, responsif, dan proaktif) dan 
menunjukkan sikap sebagai bagian dari 
solusi atas berbagai permasalahan bangsa 
dalam berinteraksi secara efektif dengan 
lingkungan  sosial dan alam serta dalam 
menempatkan diri sebagai cerminan 
bangsa dalam pergaulan dunia. 
2.1. Memiliki motivasi internal dan 
menunjukan rasa ingin tahu dalam 
pembelajaran mengolah dan 
menyajikan makanan 
2.2. Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur, 
disiplin, tanggung jawab, peduli, 
santun, ramah lingkungan, gotong 
royong) dalam melakukan 
pembelajaran sebagai bagian dari 
sikap ilmiah 
2.3. Menunjukkan perilaku cinta damai 
dan toleransi dalam membangun 
kerjasama dan tanggung jawab 
dalam implementasi sikap kerja. 
3. Memahami,menerapkan, dan menganalisis 
pengetahuan factual, konseptual, dan 
prosedural dalam pengetahuan, teknologi, 
seni, budaya dan humaniora dengan 
wawasan kemanusiaan, kebangsaan, 
kenegaraan, dan peradaban terkait 
penyebab fenomena dan kejadian dalam 
bidang kerja yang spesifik untuk 
memecahkan masalah. 
3.1. Mendeskripsikan peralatan 
pengolahan makanan (alat masak dan 
pesawat memasak 
3.2. Menjelaskan berbagai penanganan 
dasar pengolahan makanan  
3.3. Mendeskripsikan potongan bahan 
makanan 
3.4. Menjelaskan tehnik pengolahan 
makanan. 
3.5. Menganalisis garnish makanan dan 
minuman berdasarkan  jenis dan 
karakteristiknya. 
3.6. Mendeskripsikan  jenis, karakteristik   
bahan, dan alat  yang digunakan 
untuk alas hidangan  dari lipatan 
KOMPETENSI INTI KOMPETENSI DASAR 
daun) 
3.7. Mendeskripsikan   jenis, karakteristik   
bahan, dan alat  yang digunakan 
untuk wadah dari sayuran dan buah . 
3.8. Menganalisis bumbu dasar dan 
turunannya pada  masakan Indonesia 
3.9. Menganalisis berbagai  sambal pada 
makanan Indonesia 
4. Mengolah, menalar, dan menyaji dalam 
ranah konkret dan ranah abstrak terkait 
dengan pengembangan dari yang 
dipelajarinya di sekolah secara mandiri, 
dan mam pu melaksanakan tugas spesifik 
di bawah pengawasan langsung 
4.1 Mengoperasikan peralatan 
pengolahan makanan (pesawat 
memasak) 
4.2 Melakukan penanganan dasar 
pengolahan makanan 
4.3 Membuat potongan bahan makanan 
4.4 Melakukan berbagai tehnik  
pengolahan makanan 
4.5 Membuat garnish makanan dan 
minuman 
4.6 Membuat  alas hidangan dari lipatan 
daun 
4.7 Membuat  wadah hidangan dari 
sayuran dan buah 
4.8 Membuat bumbu dasar dan 
turunannya untuk masakan Indonesia 
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SILABUS 
Satuan Pendidikan  : SMK 
Mata Pelajaran : Boga Dasar 
Kelas/ Semester : X/1 dan 2 
Kompetensi Inti :  
KI 1  : Menghayati dan mengamalkan ajaran agama yang dianutnya 
KI 2  : Mengembangkan perilaku ( jujur,disiplin,tanggung jawab,peduli, santun,ramah lingkungan, gotong royong, kerjasama, cinta 
    damai,responsif dan proaktif ) dan menunjukkan sikap sebagai bagian dari solusi atas berbagai permasalahan bangsa dalam 
                 berinteraksi secara efektif dengan lingkungan sosial dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai cerminan bangsa dalam  
    pergaulan dunia 
KI3  : Memahami,  menerapkan dan menganalisis  pengetahuan factual, konseptual,dan procedural dalam pengetahuan, 
teknologi,seni,budaya dan  
    humaniora dengan wawasan kemanusiaan, kebangsaan,kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab phenomena dan kejadian 
dalam  
    bidang kerja yang spesifik untuk memecahkan masalah 
KI 4  : Mengolah,menyaji,dan menalar dalam ranah konkret dan ranah abstrak terkait dengan pengembangan dari yang dipelajari di  
sekolah 
          secara mandiri, bertindak secara efektif dan kreatif, dan mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung  
Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran  Penilaian  Alokasi 
Waktu  
Sumber   
Belajar  
1.1 . Mensyukuri karunia  
        Tuhan Yang Maha  
        Esa, melalui 
pengembangan berbagai  
keterampilan mengolah 




















• MengamatiAlat – alat memasak dan  
pesawat memasak 
Menanya : 
• Mengajukan pertanyaan terkait dengan 
pengertian, macam – macam 
peralatan, fungsi, cara penyiapan,  
,cara menggunakan,cara perawatan 
dan apakah ada hubungan antara 
peralatan dengan jumlah dan jenis 
makanan yang akan diolah 
Mengumpulkan Data: 
• Diskusi kelompok untuk 
mengumpulkan data terkait dengan 
Observasi 
pengamatan sikap  




Laporan tertulis kelompok 
 
Tes 

















2.1. Memiliki motivasi Internal 
dan menunjukkan rasa 
        ingin tahu dalam 
        pembelajaran mengolah   
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran  Penilaian  Alokasi 
Waktu  
Sumber   
Belajar  
        dan menyajikan 
        makanan  






royong ) dalam 
       melakukan pembelajaran 
       sebagai bagian 
       dari sikap ilmiah 
2.3. Menghargai kerja 
individudan kelompok  
dalam pembelajaran 





pertanyaan yang diajukan dengan 
menggunakan berbagai sumber 
• Melakukan praktik mengoperasikan 
macam – macam peralatan 
pengolahan makanan dan mencatat 
langkah dan temuan saat praktik 
pengoperasian peralatan sebagai 
sumber data guna menjawab 
pertanyaan 
Mengasosiasi : 
• Mengolahdanmenganalisis data 
terkaitdengandiskusidanhasilpengguna
anperalatanpengolah makanan 
• Menyimpulkan data 
hasildiskusidanhasilpenggunaanperalat




• Mempresentasikan laporan hasil 
praktik mengoperasikan peralatan 
persiapan pengolahan  dan macam -
macam pesawat memasak 
Catatanperkembangan 
pengetahuan, 












makanan (alat masak 
dan pesawat memasak)  
4.1. Mengoperasikan 
peralatan pengolahan 
makanan ( pesawat 
memasak )  
1.1 . Mensyukuri karunia  
        Tuhan Yang Maha  
        Esa, melalui 
pengembangan berbagai  
keterampilan mengolah 














• Video /film/gambar atau membaca 
buku tentang berbagai 




• Mengajukan pertanyaan tentang 
Observasi 
pengamatan sikap  




Laporan tertulis kelompok 
 • Video 
/film/gambar 
penanganan dasar 




• Alat praktik 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran  Penilaian  Alokasi 
Waktu  
Sumber   
Belajar  








kental dan cair) 
 
 
pengertian, fungsi, jenis 
penganganan dasar,, bahan dan 
alat yang digunakan,  teknik 
pembuatan , cara penanganan 
dasar dan cara penyimpanan hasil 
penanganan dasar, serta apakah 
ada hubungan antara penanganan 
dasar dengan produk /kue  
Indonesia 
Mengumpulkan Data: 
• Diskusi kelompok untuk 
mengumpulkan data terkait 
dengan pertanyaan yang diajukan 
dengan menggunakan berbagai 
sumber 
• Melakukan praktik melakukan 
penanganan dasar pengolahan 
makanan dan mencatat langkah 
dan temuan saat praktik 
berlangsung sebagai sumber data 
guna menjawab pertanyaan 
Mengasosiasi : 
• Mengolahdanmenganalisis data 
terkaitdengandiskusidanhasilpraktik 
melakukan penanganan dasar 
pengolahan makanan 
• Menyimpulkan data 
hasildiskusidanhasilpraktik melakukan 




























2.1. Memiliki motivasi Internal 
dan menunjukkan rasa 
        ingin tahu dalam 
        pembelajaran mengolah   
        dan menyajikan 
        makanan  






royong ) dalam 
       melakukan pembelajaran 
       sebagai bagian 
       dari sikap ilmiah 
2.3. Menghargai kerja 
individudan kelompok  
dalam pembelajaran 
sehari –hari sebagai 
wujudimplementasi sikap 
kerja 
3.2. Menjelaskan berbagai 
penanganan dasar 
pengolahan makanan 
4.2. Melakukan penanganan 
dasar pengolahan 
makanan 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran  Penilaian  Alokasi 
Waktu  
Sumber   
Belajar  
• Mempresentasikan laporan diskusi dan 
hasil praktik terkait dengan jawaban 
pertanyaan 
1.1 . Mensyukuri karunia  
        Tuhan Yang Maha  
        Esa, melalui 
pengembangan berbagai  
keterampilan mengolah 










• Video /film/gambar atau membaca 
buku tentang potongan bahan 
makanan nabati dan hewani 
 
Menanya : 
• Mengajukan pertanyaan tentang 
pengertian, fungsi, macam-macam, 
ciri-ciri potongan, bahan yang 
digunakan, alat yang digunakan, teknik 
pembuatan, kriteria hasil potongan, 
penyimpanan potongan bahan 
makanan, serta apakah ada hubungan 
antara potongan bahan makanan dan 
jenis makanan yang akan diolah 
 
Mengumpulkan Data: 
• Melakukan praktek membuat potongan 
bahan makanan nabati dan hewani 
sesuai standar dan mencatat langkah 
dan temuan sebagai sumber data 
untuk menjawab pertanyaan 
• Diskusi kelompok untuk 
mengumpulkan data terkait dengan 
pertanyaan yang diajukan 
Mengasosiasi : 
• Mengolah dan menganalisis data hasil 
praktik dan hasil diskusi untuk 
menjawab pertanyaan 
• Menyimpulkan data hasil praktik dan 
diskusi  terkait dengan pertanyaan 
yang diajukan 
Observasi 
pengamatan sikap  




Laporan tertulis kelompok 
 
Tes 











 • Video /film/gambar 




dan hewani  




dan hewani  




2.1. Memiliki motivasi Internal 
dan menunjukkan rasa 
        ingin tahu dalam 
        pembelajaran mengolah   
        dan menyajikan 
        makanan  






royong ) dalam 
       melakukan pembelajaran 
       sebagai bagian 
       dari sikap ilmiah 
2.3. Menghargai kerja 
individudan kelompok  
dalam pembelajaran 
sehari –hari sebagai 
wujudimplementasi sikap 
kerja 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran  Penilaian  Alokasi 
Waktu  






• Membuat laporan hasil diskusi dan 
hasil praktik 
• Mempresentasikan laporan hasil diskusi 
dan hasil praktik 
 
4.3. Membuat potongan 
bahan makanan 
1.1 . Mensyukuri karunia  
        Tuhan Yang Maha  
        Esa, melalui 
pengembangan berbagai  
keterampilan mengolah 










• Video /film/gambar atau membaca 




• Mengajukan pertanyaan tentang 
pengertian,  macam-macam,,   bahan 
yang digunakan, alat yang digunakan, 
cara melakukan berbagai teknik 
pengolahan, dan  apakah ada 




• Melakukan praktek melakukan berbagai 
teknik pengolahandan mencatat 
langkah dan temuan sebagai sumber 
data untuk menjawab pertanyaan 
• Diskusi kelompok untuk 
mengumpulkan data terkait dengan 
pertanyaan yang diajukan 
Mengasosiasi : 
• Mengolah dan menganalisis data hasil 
praktik dan hasil diskusi untuk 
menjawab pertanyaan 
• Menyimpulkan data hasil praktik dan 
diskusi  terkait dengan pertanyaan 
yang diajukan 
Observasi 
pengamatan sikap  




Laporan tertulis kelompok 
 
Tes 












 • Video /film/gambar 
















2.1. Memiliki motivasi Internal 
dan menunjukkan rasa 
        ingin tahu dalam 
        pembelajaran mengolah   
        dan menyajikan 
        makanan  






royong ) dalam 
melakukan pembelajaran 
       sebagai bagian 
       dari sikap ilmiah 
2.3. Menghargai kerja 
individudan kelompok  
dalam pembelajaran 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran  Penilaian  Alokasi 
Waktu  
Sumber   
Belajar  




• Membuat laporan hasil diskusi dan 
hasil praktik 
• Mempresentasikan laporan hasil diskusi 
dan hasil praktik 
3.4. Menjelaskan tehnik 
pengolahan makanan  
4.4. Melakukan berbagai 
tehnik  pengolahan 
makanan   
 
1.1 . Mensyukuri karunia  
        Tuhan Yang Maha  
        Esa, melalui 
pengembangan berbagai  
keterampilan mengolah 










• Video /film/gambar atau membaca 




• Mengajukan pertanyaan tentang 
pengertian,  fungsi, macam-macam,,   
bahan yang digunakan, alat yang 
digunakan, cara membuat, cara 
penyimpanan garnish makanan dan 
minuman dan  apakah ada perbedaan 
antara garnish makanan dan minuman  
 
Mengumpulkan Data: 
• Melakukan praktek membuat garnish 
makanan dan minuman dan mencatat 
langkah dan temuan sebagai sumber 
data untuk menjawab pertanyaan 
• Menganalisis hasil praktik membuat 
garnish makanan dan minuman secara 
berkelompok 
• Diskusi kelompok untuk 
mengumpulkan data terkait dengan 
pertanyaan yang diajukan 
Mengasosiasi : 
Observasi 
pengamatan sikap  




Laporan tertulis kelompok 
 
Tes 










makanan dan minuman 
  
• Video /film/gambar 
tentang garnish 
• Bahan untuk  
garnish makanan 
dan minuman  
• Alat praktik untuk 
garnish makanan 
dan minuman  
• Buku  pembuatan 
garnish makanan 
dan minuman  
 
2.1. Memiliki motivasi Internal 
dan menunjukkan rasa 
        ingin tahu dalam 
        pembelajaran mengolah   
        dan menyajikan 
        makanan  






royong ) dalam 
melakukan pembelajaran 
       sebagai bagian 
       dari sikap ilmiah 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran  Penilaian  Alokasi 
Waktu  
Sumber   
Belajar  
2.3. Menghargai kerja 
individudan kelompok  
dalam pembelajaran 
sehari –hari sebagai 
wujudimplementasi sikap 
kerja 
• Mengolah dan menganalisis data hasil 
praktik dan hasil diskusi untuk 
menjawab pertanyaan 
• Menyimpulkan data hasil praktik dan 
diskusi  terkait dengan pertanyaan 
yang diajukan 
Mengkomunikasikan : 
• Membuat laporan hasil diskusi dan 
hasil praktik 
• Mempresentasikan laporan hasil diskusi 
dan hasil praktik 
 
3.5. Menganalisis garnish 
makanan dan minuman 
berdasarkan  jenis dan 
karakteristiknya 
 
4.5. Membuat garnish 
makanan dan minuman 
1.1 . Mensyukuri karunia  
        Tuhan Yang Maha  
        Esa, melalui 
pengembangan berbagai  
keterampilan mengolah 










• Video /film/gambar/foto  atau 
membaca buku tentangalas hidangan 
dari lipatan daun  
 
Menanya : 
• Mengajukan pertanyaan tentang 
pengertian,  fungsi, macam-macam,,   
bahan yang digunakan, alat yang 
digunakan, cara membuat, cara 
penyimpanan alas hidangandari lipatan 
daun serta apakah ada jenis daun lain 




• Melakukan praktek membuat alas 
hidangan dari lipatan daun dan 
mencatat langkah dan temuan sebagai 
sumber data untuk menjawab 
pertanyaan 
• Diskusi kelompok untuk 
Observasi 
pengamatan sikap  




Laporan tertulis kelompok 
 
Tes 













• Bahan praktik 
pembuatan alas 
hidangan  dari 
lipatan daun  




• Buku untuk  
pembuatan alas 




2.1. Memiliki motivasi Internal 
dan menunjukkan rasa 
        ingin tahu dalam 
        pembelajaran mengolah   
        dan menyajikan 
        makanan  
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran  Penilaian  Alokasi 
Waktu  
Sumber   
Belajar  
royong ) dalam 
melakukan pembelajaran 
       sebagai bagian 
       dari sikap ilmiah 
2.3. Menghargai kerja 
individudan kelompok  
dalam pembelajaran 
sehari –hari sebagai 
wujudimplementasi sikap 
kerja 
mengumpulkan data terkait dengan 
pertanyaan yang diajukan 
 
Mengasosiasi : 
• Mengolah dan menganalisis data hasil 
praktik dan hasil diskusi untuk 
menjawab pertanyaan 
• Menyimpulkan data hasil praktik dan 
diskusi  terkait dengan pertanyaan 
yang diajukan 
Mengkomunikasikan : 
• Membuat laporan hasil diskusi dan 
hasil praktik 
• Mempresentasikan laporan hasil diskusi 
dan hasil praktik 




3.6. Mendeskripsikan  jenis, 
karakteristik   bahan, 
dan alat  yang 
digunakan untuk alas 
hidangan  dari lipatan 
daun 
4.6. Membuat  alas hidangan 
dari lipatan daun 
 
1.1 . Mensyukuri karunia  
        Tuhan Yang Maha  
        Esa, melalui 
pengembangan berbagai  
keterampilan mengolah 










• Video /film/gambar/foto  atau 
membaca buku tentangwadah  
hidangan dari sayuran dan buah 
 
Menanya : 
• Mengajukan pertanyaan tentang 
pengertian,  fungsi, macam-macam,,   
bahan yang digunakan, alat yang 
digunakan, cara membuat, cara 
penyimpanan wadah  hidangan dari 
sayuran dan buah serta apakah ada 
hubungan antara wadah hidangan 




pengamatan sikap  




Laporan tertulis kelompok 
 
Tes 







• Bahan praktik 
pembuatan alas 
hidangan  dari 
lipatan daun  




• Buku untuk  
pembuatan wadah  
hidangan dari 
sayuran dan buah 
 
2.1. Memiliki motivasi Internal 
dan menunjukkan rasa 
        ingin tahu dalam 
        pembelajaran mengolah   
        dan menyajikan 
        makanan  
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran  Penilaian  Alokasi 
Waktu  
Sumber   
Belajar  






royong ) dalam 
melakukan pembelajaran 
       sebagai bagian 
       dari sikap ilmiah 
2.3. Menghargai kerja 
individudan kelompok  
dalam pembelajaran 




• Melakukan praktek membuat wadah  
hidangan dari sayuran dan buahdan 
mencatat langkah dan temuan sebagai 
sumber data untuk menjawab 
pertanyaan 
• Diskusi kelompok untuk 
mengumpulkan data terkait dengan 
pertanyaan yang diajukan 
 
Mengasosiasi : 
• Mengolah dan menganalisis data hasil 
praktik dan hasil diskusi untuk 
menjawab pertanyaan 
• Menyimpulkan data hasil praktik dan 
diskusi  terkait dengan pertanyaan 
yang diajukan 
Mengkomunikasikan : 
• Membuat laporan hasil diskusi dan 
hasil praktik 
• Mempresentasikan laporan hasil diskusi 
dan hasil praktik 
pengetahuan, 




membuat wadah  





3.7. Mendeskripsikan   jenis, 
karakteristik   bahan, dan 
alat  yang digunakan 
untuk wadah dari sayuran 
dan buah 
3.7. Membuat  wadah 
hidangan dari sayuran 
dan buah 
 
1.1 . Mensyukuri karunia  
        Tuhan Yang Maha  
        Esa, melalui 
pengembangan berbagai  
keterampilan mengolah 












• Video /film/gambar atau membaca 
buku tentangbumbu dasar dan 
turunanannya pada masakan Indonesia 
 
Menanya : 
• Mengajukan pertanyaan tentang 
pengertian, fungsi, macam-macam,  
teknik pembuatan, kriteria hasil , 
Observasi 
pengamatan sikap  




Laporan tertulis kelompok 
 
 • Video 
/film/gambar 
bumbu dasar dan 
turunannya 
• Referensi bahan 
ajar bumbu dasar 
dan turunannya 
• Bahan bumbu 
dasar Indonesia 
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2.1. Memiliki motivasi Internal 
dan menunjukkan rasa 
        ingin tahu dalam 
        pembelajaran mengolah 
dan menyajikan 
        makanan  






royong ) dalam 
       melakukan pembelajaran 
       sebagai bagian 
       dari sikap ilmiah 
2.3. Menghargai kerja 
individudan kelompok  
dalam pembelajaran 
sehari –hari sebagai 
wujudimplementasi sikap 
kerja 
penyimpananbumbu dasar dan 
turunannya, serta apakah ada jenis 
makanan yang hanya menggunakan  
bumbu dasar  atau bumbu  turunannya 




• Melakukan praktek membuat bumbu 
dasar dan turunanannya pada masakan 
Indonesia dan mencatat semua hal 
yang ditemukan saat membuat bumbu 
dasar sebagai sumber data untuk 
menjawab pertanyaan 
• Melakukan analisis secara berkelompok 
hasil praktik membuat bumbu dasar 
dan turunanannya  
• Diskusi kelompok untuk 
mengumpulkan data terkait dengan 
pertanyaan yang diajukan dan hasil 
praktik yang ditemukan 
Mengasosiasi : 
• Mengolah dan menganalisis data hasil 
praktik dan hasil diskusi dan hasil 
analisis untuk menjawab pertanyaan 
• Menyimpulkan data hasil praktik dan 
diskusi  terkait dengan pertanyaan 
yang diajukan 
Mengkomunikasikan : 
• Membuat laporan hasil diskusi , hasil 
praktik dan hasil analisis praktik  
• Mempresentasikan laporan hasil diskusi 














dan turunanannya pada 
masakan Indonesia 




3.8. Menganalisis bumbu 
dasar dan turunannya 
pada  masakan Indonesia  
4.8. Membuat bumbu dasar 
dan turunannya untuk 
masakan Indonesia 
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1.1 . Mensyukuri karunia  
        Tuhan Yang Maha  
        Esa, melalui 
pengembangan berbagai  
keterampilan mengolah 






































• Langkah – 
langkah 
Mengamati : 
• Video /film/gambar atau membaca 




• Mengajukan pertanyaan tentang 
pengertian, fungsi, macam-macam,  
teknik pembuatan, kriteria hasil , 
penyimpanansambal, serta apakah ada 
perbedaan jenis sambal  di setiap 
daerah di Indonesia 
 
Mengumpulkan Data: 
• Melakukan praktek membuat sambal 
pada masakan Indonesiadan mencatat 
semua hal yang ditemukan saat 
membuat bumbu dasar sebagai 
sumber data untuk menjawab 
pertanyaan 
• Melakukan analisis secara berkelompok 
hasil praktik membuat sambal pada 
masakan Indonesia 
• Diskusi kelompok untuk 
mengumpulkan data terkait dengan 




• Mengolah dan menganalisis data hasil 
praktik dan hasil diskusi dan hasil 
analisis untuk menjawab pertanyaan 
• Menyimpulkan data hasil praktik dan 
diskusi  terkait dengan pertanyaan 
yang diajukan 
Observasi 
pengamatan sikap  




Laporan tertulis kelompok 
 
Tes 









Membuat sambal pada 
masakan Indonesia 
 • Video /film/gambar 
sambal pada 
masakan Indonesia 
• Bahan praktik 
pembuatan sambal  
• Alat praktik 
pembuatan sambal 
• Bahan ajar sambal 
Indonesia 
 
2.1. Memiliki motivasi Internal 
dan menunjukkan rasa 
        ingin tahu dalam 
        pembelajaran mengolah   
        dan menyajikan 
        makanan  






royong ) dalam 
melakukan pembelajaran 
       sebagai bagian 
       dari sikap ilmiah 
2.3. Menghargai kerja 
individudan kelompok  
dalam pembelajaran 
sehari –hari sebagai 
wujudimplementasi sikap 
kerja 
3.9. Menganalisis berbagai  
sambal pada makanan 
Indonesia 
	   	   SILABUS	  SMK	  NEGERI	  3	  PURWOREJO	  
KOMPETENSI	  KEAHLIAN	  JASA	  BOGA	   	  12	  
	  
Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran  Penilaian  Alokasi 
Waktu  
Sumber   
Belajar  






Kiat – kiat 
membuat macam 
– macam sambal 
Mengkomunikasikan : 
• Membuat laporan hasil diskusi , hasil 
praktik dan hasil analisis praktik  
• Mempresentasikan laporan hasil diskusi 
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NO	   BULAN	  
	  	  
H.E.	   JML	  H.E.	  
MING	  
KE	   KETERANGAN	  M	   S	   S	   R	   K	   J	   S	  
1	   JULI	  2015	  
	  	   	  	   	  	   1	   2	   3	   4	   0	  
5	  
1	   1-­‐6	  :	  Libur	  akhir	  TP	  2014/2015	  
5	   6	   7	   8	   9	   10	   11	   0	   2	   7-­‐8	  :	  Kegiatan	  Pesantren	  Ramadhan	  kls	  XI	  dan	  XII	  
12	   13	   14	   15	   16	   17	   18	   0	   3	   9-­‐11	  :	  MOPDB	  /	  Awal	  masuk	  TP	  2015/2016	  
19	   20	   21	   22	   23	   24	   25	   0	   4	   12-­‐26	  :	  Libur	  Ramadhan	  dan	  Idul	  Fitri	  1436	  H	  
26	   27	   28	   29	   30	   31	   	  	   5	   5	   27	  :	  Masuk	  KBM	  TP	  2015/2016	  
2	   AGUS	  2015	  
	  	   	  	   	  	   	  	   	  	   	  	   1	   0	  
20	  
5	   14	  :	  Upc	  Hr	  Pramuka;	  Perkiraan	  Kemah	  Alih	  Golongan	  
2	   3	   4	   5	   6	   7	   8	   5	   6	   17	  :	  Upc	  HUT	  RI	  
9	   10	   11	   12	   13	   14	   15	   5	   7	   	  	  
16	   17	   18	   19	   20	   21	   22	   4	   8	   	  	  
23	   24	   25	   26	   27	   28	   29	   5	   9	   	  	  
30	   31	   	  	   	  	   	  	   	  	   	  	   1	   10	   	  	  
3	   SEPT	  2015	  
	  	   	  	   1	   2	   3	   4	   5	   4	  
21	  
10	   24	  :	  Idul	  Adha	  1436	  H	  
6	   7	   8	   9	   10	   11	   12	   5	   11	   	  	  
13	   14	   15	   16	   17	   18	   19	   5	   12	   	  	  
20	   21	   22	   23	   24	   25	   26	   4	   13	   	  	  
27	   28	   29	   30	   	  	   	  	   	  	   3	   14	   	  	  
4	   OKT	  2015	  
	  	   	  	   	  	   	  	   1	   2	   3	   2	  
21	  
14	   1	  :	  Hari	  Kesaktian	  Pancasila	  
4	   5	   6	   7	   8	   9	   10	   5	   15	   5	  :	  Hari	  ABRI	  /	  Hari	  Lahir	  Purworejo	  
11	   12	   13	   14	   15	   16	   17	   4	   16	   5-­‐13	  :	  UTS	  GANJIL	  TP	  2015/2016	  
18	   19	   20	   21	   22	   23	   24	   5	   17	   14	  :	  Tahun	  Baru	  Hijriyah	  /	  1	  Muharam	  1435	  H	  
25	   26	   27	   28	   29	   30	   31	   5	   18	   28	  :	  Hari	  Sumpah	  Pemuda	  
5	   NOV	  2015	  
1	   2	   3	   4	   5	   6	   7	   5	  
21	  
19	   10	  :	  Hari	  Pahlawan	  
8	   9	   10	   11	   12	   13	   14	   5	   20	   23-­‐30	  :	  UAS	  Ganjil	  Utama	  Tk	  X,	  XI,	  XII	  
15	   16	   17	   18	   19	   20	   21	   5	   21	   	  	  
22	   23	   24	   25	   26	   27	   28	   5	   22	   	  	  
29	   30	   	  	   	  	   	  	   	  	   	  	   1	   23	   	  	  
6	   DES	  2015	  
	  	   	  	   1	   2	   3	   4	   5	   4	  
14	  
23	   1-­‐7	  :	  UAS	  Ganjil	  Susulan	  dan	  Remidi	  Tk	  X,	  XI,	  XII	  
6	   7	   8	   9	   10	   11	   12	   5	   24	   8-­‐11	  :	  Pengolahan	  nilai,	  Pembekalan	  Prakerin	  
13	   14	   15	   16	   17	   18	   19	   5	   25	   14	  :	  Pleno	  Wali	  Kelas,	  16	  :	  Pleno	  Akhir	  Semester	  
20	   21	   22	   23	   24	   25	   26	   0	   26	   18	  :	  Pembagian	  LHBPD	  (Rapot)	  
27	   28	   29	   30	   31	   	  	   	  	   0	   27	   21-­‐31	  :	  Libur	  Semester	  Ganjil	  TP	  2015/2016	  
1	   JAN	  2016	  
	  	   	  	   	  	   	  	   	  	   1	   2	   0	  
20	  
	  	   	  	  
3	   4	   5	   6	   7	   8	   9	   5	   1	   1-­‐2	  :	  Libur	  Semester	  Ganjil	  TP	  2015/2016	  
10	   11	   12	   13	   14	   15	   16	   5	   2	   11-­‐12	  :	  TUC	  I	  
17	   18	   19	   20	   21	   22	   23	   5	   3	   15	  :	  Ultah	  SMK	  N	  3	  PWR	  ke-­‐46	  
24	   25	   26	   27	   28	   29	   30	   5	   4	   	  	  
31	   	  	   	  	   	  	   	  	   	  	   	  	   0	   5	   	  	  
2	   FEB	  2016	  
	  	   1	   2	   3	   4	   5	   6	   5	  
20	  
5	   10-­‐11	  :	  TUC	  II	  
7	   8	   9	   10	   11	   12	   13	   5	   6	   18	  :	  Libur	  Tahun	  Baru	  IMLEK	  2465	  
14	   15	   16	   17	   18	   19	   20	   4	   7	   15-­‐29	  :	  Ujian	  Praktik	  dan	  UPK	  
21	   22	   23	   24	   25	   26	   27	   5	   8	   	  	  
28	   29	   	  	   	  	   	  	   	  	   	  	   1	   9	   	  	  
3	   MART	  2016	  
	  	   	  	   1	   2	   3	   4	   5	   4	  
21	  
9	   9	  :	  Libur	  HR	  Nyepi	  1938	  
6	   7	   8	   9	   10	   11	   12	   4	   10	   14-­‐21	  :	  US	  Teori	  Utama,	  22:	  Koreksi	  US	  Teori	  Utama	  
13	   14	   15	   16	   17	   18	   19	   5	   11	   23-­‐31	  :	  US	  Teori	  Susulan	  
20	   21	   22	   23	   24	   25	   26	   4	   12	   25	  :	  Wafat	  Isa	  Almasih	  
27	   28	   29	   30	   31	   	  	   	  	   4	   13	   	  	  
4	   APR	  2016	  
	  	   	  	   	  	   	  	   	  	   1	   2	   0	  
20	  
13	   7-­‐8	  :	  TUC	  III	  
3	   4	   5	   6	   7	   8	   9	   5	   14	   11-­‐14	  :	  UN	  Utama	  
10	   11	   12	   13	   14	   15	   16	   5	   15	   18-­‐21	  :	  UN	  Susulan	  
17	   18	   19	   20	   21	   22	   23	   5	   16	   18-­‐26	  :	  UTS	  GENAP	  
24	   25	   26	   27	   28	   29	   30	   5	   17	   	  	  
5	   MEI	  2016	  
1	   2	   3	   4	   5	   6	   7	   4	  
21	  
18	   2	  :	  Upacara	  Hardiknas	  
8	   9	   10	   11	   12	   13	   14	   5	   19	   5	  :	  Isro	  Mi'rah	  1435	  dan	  Kenaikan	  Isa	  Almasih	  
15	   16	   17	   18	   19	   20	   21	   5	   20	   20	  :	  Perkiraan	  Pengumuman	  Kelulusan	  /	  Upc	  Harkitnas	  
22	   23	   24	   25	   26	   27	   28	   5	   21	   26-­‐31	  :	  UUKK	  Utama	  
29	   30	   31	   	  	   	  	   	  	   	  	   2	   22	   	  	  
6	   JUNI	  2016	  
	  	   	  	   	  	   1	   2	   3	   4	   3	  
13	  
22	   1-­‐2	  :	  UUKK	  Utama	  
5	   6	   7	   8	   9	   10	   11	   5	   23	   3-­‐10	  :	  UUKK	  susulan/Remidi	  
12	   13	   14	   15	   16	   17	   18	   5	   24	   13	  :	  Pleno	  Wali,	  15	  :	  Pleno	  Kenaikan	  
19	   20	   21	   22	   23	   24	   25	   0	   25	   17	  :	  Pembagian	  LHBD	  
26	   27	   28	   29	   30	   31	   	  	   0	   26	   20-­‐31	  :	  Libur	  Akhir	  Semester	  Genap	  TP	  2015/2016	  
                                                                                       
 Purworejo, 2015 






Drs. Sungkono       Waris Sugiarti, S.Pd 






Kode Dok. WK1/PRP/FO-004 
PERHITUNGAN MINGGU 
EFEKTIF 
Status Revisi 01 
Halaman 1 dari 1 
TanggalTerbit   1 Juli 2014 
 
RINCIAN MINGGU EFEKTIF 
 
NAMA SEKOLAH : SMK NEGERI 3 PURWOREJO 
PROGRAM STUDI KEAHLIAN : TATA BOGA 
KOMPETENSI KEAHLIAN : JASA BOGA 
TINGKAT : X 
SEMESTER : GANJIL 
TAHUN PELAJARAN : 2015 / 2016 
   
I.  RINCIAN MINGGU DALAM SEMESTER 
  





1. JULI 5 4 1 
2. AGUSTUS 4 1 3 
3. SEPTEMBER 5 - 5 
4. OKTOBER 4 - 4 
5. NOVEMBER 4 - 4 
6. DESEMBER 5 2 3 
 JUMLAH 27 7 20 
  
II.   JUMLAH JAM PELAJARAN EFEKTIF 
      Jumlah Minggu Efektif x Jumlah Jam Pelajaran = 21 X 7              




          Purworejo,      Juli 2015 
      Mengetahui  




         Drs. Sungkono                 Siti Anisah, S.Pd 















Kode Dok. WK1/PRP/FO-004 
PERHITUNGAN MINGGU 
EFEKTIF 
Status Revisi 01 
Halaman 1dari1 
TanggalTerbit   1 Juli 2014 
 
RINCIAN MINGGU EFEKTIF 
 
NAMA SEKOLAH : SMK NEGERI 3 PURWOREJO 
PROGRAM STUDI KEAHLIAN : TATA BOGA 
KOMPETENSI KEAHLIAN : JASA BOGA 
TINGKAT : X 
SEMESTER : GENAP 
TAHUN PELAJARAN : 2015 / 2016 
   
I.  RINCIAN MINGGU DALAM SEMESTER 
  





1. JANUARI 4 0 4 
2. FEBRUARI 4 0 4 
3. MARET 5 2 3 
4. APRIL 4 1 3 
5. MEI 4 0 4 
6. JUNI 5 5 0 
 JUMLAH 26 8 16 
 
II.   JUMLAH JAM PELAJARAN EFEKTIF 
      Banyaknya  Minggu Efektif dalam Semester = 26 – 8 = 18 Minggu 
      Jumlah Jam Pelajaran Efektif dalam Semester = 18 x 7 = 126 Jam Pelajaran 
 
 
          Purworejo,      Agustus 2015 
      Mengetahui  




         Drs. Sungkono            Siti Anisah, S.Pd 
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 MATA PELAJARAN : BOGA DASAR 
 KELAS   : X 







DISUSUN OLEH : 
 
 N A M A  : Yarra Frisca Putri 






SMK NEGERI 3 PURWOREJO 
BIDANG KEAHLIAN JASA BOGA 
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MATA PELAJARAN : BOGA DASAR 
 SATUAN PENDIDIKAN : SMK NEGERI 3 PURWOREJO 
 KELAS   : X 




v KOMPETENSI INTI 





I v KOMPETENSI INTI 
1) Menghayati dan mengamalkan ajaran agama 
yang dianutnya. 
2) Mengembangkan perilaku (jujur, disiplin, 
tanggungjawab, peduli, santun, ramah 
lingkungan, gotong royong, kerjasama, cinta 
damai, responsive, dan proaktif) dan 
menunjukkan sikap sebagai bagian dari solusi 
atas permasalahan bangsa dalam berinteraksi 
secara efektif dengan lingkungan sosial dan 
alam serta dalam menempatkan diri sebagai 
cerminan bangsa dalam pergaulan dunia. 
3) Memahami, menerapkan dan menganalisis 
pengetahuan faktual, konseptual dan 
prosedural berdasarkan rasa ingin tahunya 
tentang ilmu pengetahuan, teknologi, seni, 
budaya dan humaniora dalam wawasan 
kemanusiaan, kebangsaan, kenegaraan dan 
paradaban terkait penyebab fenomena dan 
kejadian dalam bidang kerja yang spesifik 
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Halaman 3dari6 
TanggalTerbit   1 Juli 2014 
 
untuk memecahkan masalah. 
4) Mengolah, menalar dan menyaji dalam ranah 
konkrit dan ranah abstrak terkait dengan 
pengembangan dari yang dipelajarinya di 
sekolah secara mandiri, bertindak secara 
efektif dan mampu melaksanakan tugas 
spesifik dibawah pengawasan langsung. 
 
v KOPETENSI DASAR 
1.1.Mensyukuri karunia Tuhan Yang Maha Esa, 
melalui pengembangan tentang garnish makanan 
dan minuman sebagai tindakan pengamalan 
menurut agama yang dianutnya.  
 2.1.Memiliki motivasi internal dan menunjukkan  
rasa ingin tahu dalam pembelajaran garnish 
makanan dan minuman.  
   2.2. Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur, disiplin, 
tanggung jawab, peduli, santun, ramah 
lingkungan, gotong royong) dalam melakukan 
pembelajaran sebagai bagian dari sikap 
professional. 
  2.3.Menunjukan perilaku cinta damai dan toleransi 
dalam membangun kerjasama dan tanggungjawab 
dalam implementasi sikap kerja. 
 
 
1. 3.1. Mendeskripsikan peralatan pengolah makanan 
(alat masak dan pesawat masak) 
4.1. Mengoperasikan peralatan pengolah makanan 
(pesawat memasak) 
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2. 3.2.  Menganalisis berbagai penanganan dasar    
pengolahan makanan 











3. 3.3.  Mendeskripsikan potongan bahan makanan 
4.3. membuat potongan bahan makanan 
7 jam 7 jam  
4. 3.4. menjelaskan teknik pengolahan makanan 
4.4. melakukan berbagai teknik pengolahan makanan 
7 jam 7 jam  
5. 3.5. menganalisis garnish makanan dan minuman 
berdasarkan jenis dan karakteristiknya 
4.5. membuat garnish makanan dan minuman 
7 Jam 7 jam    
6. 3.6. mendeskripsikan jenis, karakteritik bahan dan alat 
yang digunakan untuk alas hidangan dari lipatan daun 
4.6. membuat alas hidangan dari lipatan daun 
7 jam 7 jam  
7. 3.7. mendeskripsikan jenis, karakteristik bahan dan 
alat yang digunakan untuk wadah dari sayuran dan 
buah 
4.7. membuat wadah hidangan dari sayuran dan buah 
7 jam 7 jam  
8. 3.8. menganalisis bumbu dasar dan turunannya pada 
masakan indonesia 
4.8. membuat bumbu dasar dan turunannya untuk 
masakan indonesia 
 
7 jam 7 jam  
9. 3.9 menganalisis berbagai sambal pada masakan 
indonesia 
4.9. membuat sambalpada masakan indonesis 
7 jam 7 jam  
 Ulangan Umum Tengah Semester 7 Jam 7 Jam  
 Ulangan umum tengah Semester Praktek I 7 Jam 7 Jam  
 Ulangan Umum Tengah Semester Praktek II 7 Jam 7 Jam  
10. 4.4  Melakukan berbagai teknik pengolahan panas 
basah (steaming dan boiling) 
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11. 4.4	   	   Melakukan	   berbagai	   teknik	   pengolahan	   panas	   basah	  
(deep	  frying)	  
7 jam 7 jam  
12. 4.4. Melakukan berbagai teknik pengolahan panas 
kering (Braising dan Stewing ) 
 
  
7 jam 7 jam  
13. 4.4. Melakukan berbagai teknik pengolahan panas 
kering (Grilling dan Roasting ) 
 
      
7 jam 7 jam  
Cadangan - -  
Remidi 7 jam 7 jam  
Ulangan semester ganjil utama 14 jam 14 jam  
Ulangan semester ganjil susulan dan remidi 7 jam 7 jam  
II 4.4. Melakukan berbagai teknik pengolahan panas 
basah (steaming dan boiling) 
14 jam 14 jam  
 4.4. Melakukan berbagai  teknik pengolahan panas 
basah (deep frying) 
14 jam 14 jam  
 4.4. Melakukan berbagai teknik pengolahan panas 
kering (braising dan stewing) 
14 jam 14 jam  
 4.4. Melakukan berbagai teknik pengolahan panas      
kering (grilling dan roasting) 
14 jam 14 jam  
 4.5. Membuat garnish makanan dan minuman  7 jam 7 jam  
 4.6. Membuat alas hidangan dari lipatan daun  7 jam 7 jam  
 4.7. Membuat wadah hidangan dari sayuran dan buah 7 jam 7 jam  
 4.8. Membuat bumbu dasar dan turunannya untuk 
masakan Indonesia 
7 jam 7 jam  
 4.9. Membuat sambal pada masakan indonesia 7 jam 7 jam  
  UTS 7 jam 7 jam  
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  REMIDI 7 jam 7 jam  
  ULANGAN SEMESTER GENAP UTAMA 7 jam 7 jam  
  ULANGAN SEMESTER GENAP SUSULAN DAN 
REMIDI 
7 jam 7 jam  
  PEMBAGIAN LHBPD 7 jam 7 jam  
 
      Purworejo,  Agustus 2015 
Mengetahui,       





 Drs. Sungkono              Siti Anisah, S.Pd 











NAMA SEKOLAH : SMK NEGERI 3 PURWOREJO TINGKAT/SEMESTER : X / GANJIL 
PROGRAM STUDI KEAHLIAN : TATA BOGA TAHUN PELAJARAN : 2015 / 2016 
MATA PELAJARAN : BOGA DASAR WAKTU : 7 jam pelajaran 
 
NO MATA PELAJARAN / SK / KD KODE 
WAKTU PELAKSANAAN FASILITATOR KET 
BULAN JAM MINGGU KE 1 2 3 4 5   
           BOGA DASAR 
1. 
KI 1) .KI 2) ,KI 3), KI 4)  
3.1. Mendeskripsikan peralatan pengolah makanan 
(alat masak dan pesawat masak) 
4.1. Mengoperasikan peralatan pengolah makanan 
(pesawat memasak) 
 JULI 7     27 Siti Anisa Endar Nuryanti 
 
2. 
KI 1) .KI 2) ,KI 3)  
3.2.  Menganalisis berbagai penanganan dasar 
pengolahan makanan 
 AGUSTUS 7 3     Siti Anisa Endar Nuryanti 
 





KI 1) .KI 2) ,KI 3), KI 4) 
4.2  Melakukan penanganan dasar pengolahan 
makanan 
4.3. Membuat Potongan Bahan Makanan  
 AGUSTUS 7    21  Siti Anisa Endar Nuryanti  
5. 
KI 1) .KI 2) ,KI 3), KI 4) 
3.4. Menjelaskan bumbu dasar dan turunannya pada  
masakan Indonesia  
4.4 Membuat bumbu dasar dan turunannya untuk 
masakan Indonesia 
 
 SEPTEMBER 7 7     Siti Anisa Endar Nuryanti  
6. 
 
3.5   Menganalisis Garnish makanan dan minuman 
berdasarkan jenis dan karakteristiknya 
 SEPTEMBER 7  14    Siti Anisa Endar Nuryanti  
 
FORMULIR  Kode Dok.  WK1/PRP/FO-006  
PROGRAM SEMESTER 
 
Status Revisi  01  
Halaman  1 dari 1  
Tanggal Terbit  1 Juli 2014  
NO MATA PELAJARAN / SK / KD KODE 
WAKTU PELAKSANAAN FASILITATOR KET 
BULAN JAM MINGGU KE 1 2 3 4 5   
4.5. Membuat Garnish makanan dan minuman  
                                                                                                                               
KI.1) KI 2),KI 3),                                                                                                      
3.6  Menjelaskan jenis, karakteristik bahan dan alat                                                                                                                                                                                                                   
yang digunakan untuk alas dan wadah hiding                     
4.6  Membuat alas hidang dari lipatan daun                                    
                                                                                                                                                                                                                  
7. 
KI 1) .KI 2) ,KI 3) 
3.4. Teknik Pengolahan Makanan 
 
 SEPTEMBER 7   21   Siti Anisa Endar Nuryanti  
8. 
KI 1) .KI 2) ,KI 3) 
 
3.9. Menganalisis berbagai sambal pada makanan 
Indonesia. 
 4.9. Membuat sambal pada masakan indonesia 
 
 SEPTEMBER 7    28  Siti Anisa Endar Nuryanti  
9.  Ulangan Umum Tengah Semester  OKTOBER 7 5     Siti Anisa Endar Nuryanti  
10 Ulangan umum tengah Semester Praktek I  OKTOBER 7  12      
11 Ulangan Umum Tengah Semester Praktek II  OKTPBER 7   19     
12. 
KI 1) .KI 2) ,KI 3), K1 4) 
Praktik   
4.4  Melakukan berbagai teknik pengolahan panas 
basah (steaming dan boiling) 
 OKTOBER     26  Siti Anisa Endar Nuryanti  
13 
KI 1) .KI 2) ,KI 3), K1 4) 
Praktik   
4.4  Melakukan berbagai teknik pengolahan panas 
basah (Deep Fryng) 
 NOVEMBER 7 2     Siti Anisa  Endar Nuryanti  
14 
4.4  Melakukan berbagai teknik pengolahan panas 
kering (Braising dan Stewing ) 
 
 NOVEMBER 7  9    Siti Anisa  Endar Nuryanti  
15 
KI 1) .KI 2) ,KI 3), KI 4) 
4.4 Melakukan berbagai teknik pengolahan panas 
kering (Grilling dan Roasting ) 
 NOVEMBER 7   16   Siti Anisa  Endar Nuryanti  
NO MATA PELAJARAN / SK / KD KODE 
WAKTU PELAKSANAAN FASILITATOR KET 




ULANGAN PRAKTIK  I 
 
 NOVEMBER 7    23  Siti Anisa  Endar Nuryanti  
17 ULANGAN PRAKTEK II   7     30   
18 ULANGAN AKHIR SEMESTER  GASAL   DESEMBER 7 7     
Siti Anisa  
Endar Nuryanti  
19 ULANGAN SUSULAN /REMIDI   DESEMBER 7  14    Siti Anisa  Endar Nuryanti  
20   DESEMBER         
21   DESEMBER         
            
 
Mengetahui :          Purworejo,   Agustus 2015 
    





   Drs. Sungkono          Siti Anisa, S.Pd     















   
 
 NO 
















Menghayati ajaran agama yang dianutnya 
1.1  Mensyukuri karunia Tuhan Yang Maha 
Esa, melalui pengembangan berbagai 
keterampilan dasar merancang dan 
mengolah makanan dan kue sesuai 
kebutuhan tubuh sebagai tindakan 
pengamalan menurut agama yang 
dianutnya. 
    
KI 2) Mengembangkan perilaku (jujur, disiplin, 
tanggung jawab, peduli, santun, ramah 
lingkungan, gotong royong, kerjasama, cinta 
damai, responsif, dan proaktif) dan 
menunjukkan sikap sebagai bagian dari 
solusi atas berbagai permasalahan bangsa 
dalam berinteraksi secara efektif dengan 
lingkungan  sosial dan alam serta dalam 
menempatkan diri sebagai cerminan bangsa 
dalam pergaulan dunia. 
2.1. Memiliki motivasi internal dan 













   
KRITERIA KETUNTASAN MINIMAL ( KKM ) 
SMK NEGERI 3 PURWOREJO 
 
 
         
   Mata Pelajaran  : BOGA DASAR    
   Tingkat  : X    
   Tahun Pelajaran  : 2015 / 2016    
pembelajaran mengolah dan 
menyajikan makanan 
2.2. Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur, 
disiplin, tanggung jawab, peduli, 
santun, ramah lingkungan, gotong 
royong) dalam melakukan 
pembelajaran sebagai bagian dari 
sikap ilmiah 
2.3. Menunjukkan perilaku cinta damai 
dan toleransi dalam membangun 
kerjasama dan tanggung jawab 


























KI 3) Memahami,menerapkan, dan menganalisis 
pengetahuan factual, konseptual, dan 
prosedural dalam pengetahuan, teknologi, 
seni, budaya dan humaniora dengan 
wawasan kemanusiaan, kebangsaan, 
kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab 
fenomena dan kejadian dalam bidang kerja 
yang spesifik untuk memecahkan masalah. 
3.1 Mendeskripsikan peralatan 
pengolahan makanan (alat masak dan 
pesawat memasak 
3.2 Menjelaskan berbagai penanganan 
dasar pengolahan makanan  
3.3 Mendeskripsikan potongan bahan 
makanan 
3.4 Menjelaskan tehnik pengolahan 
makanan. 
3.5 Menganalisis garnish makanan dan 


















































































3.6 Mendeskripsikan  jenis, karakteristik   
bahan, dan alat  yang digunakan 
untuk alas hidangan  dari lipatan 
daun) 
3.7 Mendeskripsikan   jenis, 
karakteristik   bahan, dan alat  yang 
digunakan untuk wadah dari sayuran 
dan buah . 
3.8 Menganalisis bumbu dasar dan 
turunannya pada  masakan Indonesi 



































KI 4) Mengolah, menalar, dan menyaji dalam 
ranah konkret dan ranah abstrak terkait 
dengan pengembangan dari yang 
dipelajarinya di sekolah secara mandiri, dan 
mampu melaksanakan tugas spesifik di 
bawah pengawasan langsung. 
4.1 Mengoperasikan peralatan 
pengolahan makanan (pesawat 
memasak) 
4.2 Melakukan penanganan dasar 
pengolahan makanan 
4.3 Membuat potongan bahan makanan 
4.4 Melakukan berbagai tehnik  
pengolahan makanan 
4.5 Membuat garnish makanan dan 
minuman 
4.6 Membuat  alas hidangan dari lipatan 
daun 













































































sayuran dan buah 
4.8 Membuat bumbu dasar dan 
turunannya untuk masakan Indonesia 

























        
 
Purworejo,   Agustus 2015 
Mengetahui 
Guru Pembimbing                    Mahasiswa PPL 
 
                                      
 
Siti Anisah, S. Pd          Yarra Frisca Putri 





ANALISA KECAKAPAN HIDUP 
 
Satuan Pendidikan   : SMK Negeri 3 Purworejo 
Paket Keahlian  : JASA BOGA 
Mata Pelajaran/ Tingkat : Boga Dasar / X 
KOMPETENSI INTI DAN KOMPETENSI DASAR 
KI 1). 
Menghayati ajaran agama yang dianutnya 
1.1  Mensyukuri karunia Tuhan Yang Maha Esa, melalui pengembangan berbagai keterampilan  dasar merancang dan mengolah makanan dan kue sesuai 
kebutuhan tubuh sebagai tindakan pengamalan menurut agama yang dianutnya 
KI 2) 
Mengembangkan perilaku (jujur, disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, ramah lingkungan, gotong royong, kerjasama, cinta damai, responsif, dan proaktif) 
dan menunjukkan sikap sebagai bagian dari solusi atas berbagai permasalahan bangsa dalam berinteraksi secara efektif dengan lingkungan  sosial dan alam serta 
dalam menempatkan diri sebagai cerminan bangsa dalam pergaulan dunia. 
2.1 Memiliki motivasi Internal dan menunjukkan rasa ingin tahu dalam pembelajaran mengolah  dan menyajikan makanan 
2.2  Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur, disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, ramah lingkungan, gotong royong) dalam melakukan pembelajarn sebagai  
bagian dari sikap ilmiah 
2.3  Menunjukkan perilaku cinta damai dan toleransi dalam membangun kerjasama dan tanggung jawab dalam implementasi sikap kerja. 
KI 3) 
Memahami,menerapkan, dan menganalisis pengetahuan factual, konseptual, dan prosedural dalam pengetahuan, teknologi, seni, budaya dan humaniora dengan 
wawasan kemanusiaan, kebangsaan, kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab fenomena dan kejadian dalam bidang kerja yang spesifik untuk memecahkan 
masalah. 
3.1   Mendeskripsikan peralatan pengolahan makanan (alat masak dan pesawat memasak) 
KOMPETENSI INTI DAN KOMPETENSI DASAR 
3.2   Menjelaskan berbagai penanganan dasar pengolahan makanan  
3.3   Mendeskripsikan potongan bahan makanan 
3.4.  Menjelaskan tehnik pengolahan makanan. 
3.5.  Menganalisis garnish makanan dan minuman berdasarkan  jenis dan karakteristiknya. 
3.6.  Mendeskripsikan  jenis, karakteristik   bahan, dan alat  yang digunakan untuk alas hidangan  dari lipatan daun) 
3.7.  Mendeskripsikan   jenis, karakteristik   bahan, dan alat  yang digunakan untuk wadah dari sayuran dan buah . 
3.8.  Menganalisis bumbu dasar dan turunannya pada  masakan Indonesia 
3.9.  Menganalisis berbagai  sambal pada makanan Indonesia 
KI 4) 
Mengolah, menalar, dan menyaji dalam ranah konkret dan ranah abstrak terkait dengan pengembangan diri yang dipelajarinya di sekolah secara mandiri, dan 
mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung 
4.1    Mengoperasikan peralatan pengolahan makanan ( pesawat memasak ) 
4.2     Melakukan penanganan dasar pengolahan makanan 
4.3    Membuat potongan bahan makanan 
4.4.   Melakukan berbagai tehnik  pengolahan makanan   
4.5   Membuat garnish makanan dan minuman 
4.6   Membuat  alas hidangan dari lipatan daun 
4.7   Membuat  wadah hidangan dari sayuran dan buah 
4.8   Membuat bumbu dasar dan turunannya untuk masakan Indonesia 




ASPEK  KECAKAPAN  
HIDUP 
INDIKATOR  KEBERHASILAN 
KODE KOMPETENSI DASAR 
3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 4.6 4.7 
Kesadaran Diri 
Kesadaran eksistensi diri sebagai makhlukTuhan x x x x x x x v v v v v v v 
Kesadaran eksistensi diri sebagai makhluk sosial x x x x x x x v v v v v v v 
Kesadaran eksistensi diri sbg makhluk lingkungan x x x x x x x v v v v v v v 
Kesadaran akan potensi diri untuk mengembangkan x x x x x x x v v v v v v v 
 
 
ASPEK  KECAKAPAN  
HIDUP 
INDIKATOR  KEBERHASILAN 
KODE KOMPETENSI DASAR 
3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 4.6 4.7 
Kecakapan Berfikir 
Kecakapan menggali informasi v v v v v v v x x x x x x x 
Kecakapan mengolah informasi dan mengambil keputusan v v v v v v v x x x x x x x 
Kecakapan memecahkan masalah secara arif dan kreatif v v v v v v v x x x x x x x 
Kecakapan Komunikasi 
Kecakapan mendengar v v v v v v v v v v v v v v 
Kecakapan berbicara v v v v v v v x x x x x x x 
Kecakapan menuliskan pendapat dan gagasan v v v v v v v x x x x x x x 
Kecakapan Kerjasama 
Teman kerja yang menyenangkan v v v v v v v v v v v v v v 
Pimpinan yang berempati v v v v v v v v v v v v v v 
Kecakapan mengidentifika 
si dan merumuskan masa 
lah serta merancang dan 
melaksanakan penelitian 
Mengidentifikasi dan mengaitkan masalah v v v v v v v v v v v v v v 
Kecakapan merumuskan v v v v v v v v v v v v v v 
Kecakapan merancang rencana pelaksanaan pekerjaan x x x x x x x v v v v v v v 
Kecakapan Vokasional 
Kecakapan vokasional dasar v v v v v v v v v v v v v v 
Kompetensi Produktif v v v v v v v v v v v v v v 
  
Tanda  V   :  untuk memetakan kecakapan hidup yang menjadi tujuan langsung mata pelajaran     
Tanda  X   :  untuk memetakan kecakapan hidup yang menjadi tujuan tidak langsung mata pelajaran  
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1. Mendeskripsikan pengertian dari Peralatan Pengolahan Makanan  
2. Mengklasifikasikan Peralatan Pengolahan Makanan 
3. Mengklasifikasikan Macam – macam Peralatan Dapur (Kitchen Utensil) dan 
Perlengkapan Dapur (Kitchen Equipment) 









Peralatan Pengolahan Makanan adalah berbagai benda atau perkakas yang digunakan 




Peralatan Pengolahan di bagi menjadi 2 yaitu :  
1. Kitchen utensils/ peralatan dapur yaitu peralatan kecil untuk mengolah makanan 
seperti panci, pisau dan sebagainya. 
a. Peralatan dari baja, stainless steel, alumunium, dan tembaga. 
Peralatan jenis ini dikelompokkan menjadi 4 kelompok, yaitu : 
Peralatan Untuk Memasak 
Stock pot  
Stock pot  adalah panci yang panci bersisi 
lurus, dalam dan besar. Panci ini  berfungi 
untuk membuat kaldu atau untuk merebus 
makanan yang  membutuhkan banyak cairan. 
 
Sauce pot 
Sauce pot hampir sama dengan stock pot, 
hanya saja sauce pot kedalamannya lebih 
dangkal. Keuntungan menggunakan panci ini 
adalah lebih mudah   untuk mengaduk atau 
mencampur masakan. Panci ini berfungsi 
untuk membuat soup, saus dan masakan 




A.	  Tujuan	  Pembelajaran	  
B.	  Materi	  	  
Pengertian	  Peralatan	  Pengolahan	  Makanan	  	  	  
Klasifikasi	  Peralatan	  pengolahan	  Makanan	  	  	  
Saute pan 
Saute pan ada 2 macam yaitu yang bersisi 
lurus atau disebut juga sautoir dan yang 
bersisi miring atau disebut juga sauteuse.      
Sisi yang miring pada saute pan berguna 
untuk membalik masakan tanpa 
menggunakan spatula dan untuk 
mempermudah menganbil makanan dari 
panci dengan spatula. Saute pan berfungsi 
untuk menumis, memasak saus, menggoreg 
daging dengan minyak sedikit. Kedalaman 
atau  tinggi panci ini adalah 6,5 – 13 cm dan 






Ciri- ciri sauce pan adalah panci yang 
dangkal, ringan dan kecil dengan satu tangkai 
panjang. Panci ini digunakan untuk banyak 
masakan dengan porsi yang tidak terlalu 
banyak.  
 
Braising/ roasting pan 











Digunakan untuk memasak dengan teknik 




 Peralatan Untuk Mencampur 
Whisking Bowl 
mangkuk untuk mengocok. Kegunannya 
untuk mengocok telur, cream, membuat  
mayonnaise,  saus. 
 
Mixing Bowl 
mangkuk untuk mengaduk.  Kegunaannya 
untuk mencampur makanan seperti salad, 
daging, dan lain-lain. 
 
Colander 
alat peniris. Kegunaanya untuk meniriskan 




alat penyimpan. Kegunaannya untuk 





baki untuk membawa makanan. Kegunaannya 
sebagai tempat menyiapkan bahan makanan, 
tempat makanan yang sudah dimasak dan 






pengupas sayur :  untuk mengupas 




French knife or chef ’s knife 
French knife or chef ’s knife adalah 
pisau yang sering digunakan di dapur 
dan serba guna, bisa untuk mencacah, 
mengiris, mengupas, dll. Mata pisaunya 
tebal dan ujungnya runcing. 
 
 
Chopping knife  
pisau untuk mencincang sayur, bumbu, 
daging. 
 
Filleting knife  
pisau untuk memotong daging, 
memisahkan  daging dan tulang ikan. 
 
 
Boning knife  
Boning knife adalah sebuah pisau yang 
ujungnya runcing dan memiliki mata 
pisau  tipis yang panjangnya sekitar 16 
cm. Fungsi pisau ini untuk memisahkan 
daging dengan tulangnya. 
 
 
Bread knife/ slicer 
Pisau ini digunakan untuk memotong 
roti, sandwich, mengiris daging matang 
seperti roast dan ham.  
 
Serrated Slicer 
Serrated Slicer mirip dengan slicer 
namun mata pisaunya bergerigi. 




Cleaver/ pisau besar  
Cleaver memiliki mata pisau yang lebar 
dan tebal. Digunakan untuk memotong 
tulang, mencincang daging. Cleaver 
hampir mirip dengan Chinese cook’s 





alat untuk mengasah pisau  
	  
Carving fork/ garpu daging  
alat untuk membalik daging ada waktu 
dipanggang, memanggang daging panas 
yang sedan dipotong.  
 	  
Parisian Knife 
Digunakan untuk memotong buah dan 
sayuran menjadi bulatan-bulatan kecil. 
 
Grater/ parutan  




Peralatan dari Kayu 
Chopping board  
untuk alas memotong karkas hewan.  
 
 
Cutting board  
untuk alas memotong sayuran, buah, 
bumbu, kue 
  
Wooden spatula  




Rolling pin  
untuk memipihkan atau menggiling adonan 
roti dan lain-lain. 
 
Tray  




Peralatan Dari Karet 
 Rubber spatula : untuk 
menuntaskan pengambilan 
saus/ bahan cair dari tempat 
pencampuran, mencampur 
bumbu yang diulek.  
 
 
Peralatan Dari Plastik / Melamin 
Plastic spatula   
alat untuk  mengaduk makanan 
 
 
Plastic bowl  




Plastic tray  




2. Kitchen equipment/ perlengkapan dapur : peralatan besar yang membuat ruangan 
tersebut berfungsi sebagai dapur untuk mengolah makanan seperti oven, kompor, 
dan sebagainya. Peralatan besar dibagi menjadi 3 kelompok :  
 
 
Peralatan Listrik dan Gas 
Open Burner 
Open burner termasuk jenis kompor yang 
bagian burner – nya terbuka sehingga nyala 
api dapat naik ke atas. Keuntungan kompor 




Closed top termasuk jenis kompor yang 
bagian burner – nya tertutup oleh sebuah 




Induction Burners menggunakan magnet 
untuk merangsang atom dalam besi atau 
baja panci, menyebabkan  panci panas, 
tetapi kompor itu sendiri tidak panas. 
	  
Deep fryer  
menggoreng makanan dengan minyak 
 
 
Continous Fryer  
Memproduksi makanan dalam skala besar, 
batch frying dapat diganti dengan continous 
fryer ini. Makanan dimasak pada sistem 
conveyor-belt dan makanan yang digoreng 
dikumpulkan di tempat lain. 	  
Tilting frying pan  
Alat ini bisa digunakan sebagai griddle, fry 
pan, stock pot, steamer, bain marie atau 
steam table.  
 
Bain marie  




General Purpose Oven  
Oven ini dipakai untuk berbagai macam 
masakan. Ada yang memakai gas, ada pula 
yang memakai listrik.  
 
Convection Oven  
Oven ini mempunyai prinsip yang sama 
seperti oven biasa, tetapi dilengkapi dengan 
kipas yang dapat mensirkulasikan udara 
panas di dalamnya sehingga proses 




Bakery oven  
Oven ini mempunyai bentuk yang cukup 
besar, mempunyai satu grid dengan sistem 
pemanasan dari atas dan bawah. 
 
 
Steam Convection Oven  
Ukuran oven  ini bervariasi, mempunyai 
dua sistem pemanasan yaitu sistem 
convection dan sistem steaming, sistem 
pemindahan convection ke steaming, dan 
 
sebaliknya. Hal tersebut bisa diatur secara 
otomatis. Keunggulan =  memanggang 
makanan dengan tidak mengurangi nilai 




Bloilers  kadang-kadang disebut juga 
overhead  broilers.  Pesawat masak ini 
fungsi sama seperti oven, grill, dan griddle 
yaitu untuk memanggang/ membakar 
makanan. Sumber panas  broilers berasal 




Alat untuk memanggang daging. 
Ciri-cirinya permukaannya berjeruji 
sehingga hasil masakannya akan 




Fungsinya sama dengan Grill hanya saja 
perbedaannya Giddle memiliki 
permukaannya rata.  
 
Microwave Oven 
Sebagian besar microver oven digunakan 
untuk memanaskan makanan atau untuk 
mencairkan makanan.  
 	  
Mixer  
Alat untuk membuat adonan kue dan roti. 
Model mixer ada 2 macam yaitu mixer 
meja dan mixer lantai.  
	  	  	   	  













b. Peralatan mekanik : peralatan dapur yang menggunakan mesin sendiri sebagai sumber 
penghasil tenaga atau digerakkan secara manual. Misalnya hard meat grinder, noodle 











Peralatan non listrik 
a. Meja kayu 
 
 
b. Sink/ wastapel  
tempat mencuci bahan makanan 
 




d. Kitchen Table 
Meja ini terbuat dari stainless steel. 





1. Peralatan kecil 
a. Besi 
1) Pergunakan sikat cuci lembut untuk mencegah goresan 
2) Pergunakan air panas dan detergen dan bilas pada air hangat sebelum 
dikeringkan 
3) Keringkan dengan lap kering kemudian lapisi minyak sebelum disimpan 
supaya tidak berkarat.  
 
b. Plastic/ melamin 
1) Rendam pada air hangat yang dicampur detergen 
2) Gosok dengan spons lembut  
3) Bilas air dingin dan keringkan  
 
c. Alumunium 
1) Rendam dengan air panas yang berisi detergen  
2) Gosok dengan sikat halus  
3) Bilas dan keringkan dengn air bersih 
4)  Jangan menggunakan air asam/ soda karena dapat melarutkan alumunium. 
Teknik	  perawatan	  dan	  penyimpanan	  peralatan	  	  	  
d. Kayu 
1) Chopping board dan rolling pan sebaiknya tidak dicuci dengan air cukup 
ditaburi dengan tepung kemudan sikat dengan sikat baja. 
2) Cutting board dan spatula sebaiknya dicuci dengan air panas campur 
detergen kemudian dijemur.  
 
2. Perlengkapan besar 
a. Peralatan listrik dan gas : Pembersihannya harus sesuai dengan petunjuk yang 
diberikan pabrik. 
b. Peralatan non listrik : Harus dibersihkan secara menyeluruh setap hari, 





Peralatan dapur yang ada sekarang ini terbuat dari bermacam-macam bahan 
logam maupun non logam. Pemeliharaan peralatan secara teratur merupakan 
upaya agar peralatan yang kotor menjadi bersih dan alat-alat akan tahan lebih 
lama. Tujuan dari membersihkan dan memelihara peralatan adalah: 
1. agar peralatan yang kotor menjadi bersih kembali dari sisa makanan dan 
debu, 
2. menjauhkan diri dari sumber penyakit, 
3. menghemat biaya, dan 
4. peralatan menjadi lebih tahan lama masa pakainya. 
 
 Agar dapat membersihkan dan merawat peralatan dengan benar, maka 
harus terlebih dahulu mengetahui sifat dari masing-masing bahan. Sehingga 
langsung dibahas tentang cara membersihkan dan memelihara peralatan. Peralatan 
dapur dikelompokkan berdasarkan pada bahan dasar yang dipergunakan untuk 
membuat peralatan.  
 
No. Asal Bahan Obat Pembersih Alat Pembersih 
1. Besi/ baja Minyak tanah (untuk noda karat), 
Air sabut atau deterjen, cuka dan 
garam 
Ampelas, sikat atau 
sabut kelapa, kain 
kerja. 
2. Besi dilapisi 
seng 
Air sabun atau detergen, pasir 
putih, serbuk gosok putih, serbuk 
gosok berwarna, bahan asam (asam 
dan jeruk nipis). 
sikat atau sabut kelapa, 
kain kerja. 
Teknik	  Penyimpan	  	  	  
3. Stainless 
steel 
Air sabun panas atau detergen. Spon atau kain perca, 
kain kerja 
4. Alumunium Wol logam + sabun, obat gosok, 
serbuk gosok, air cuka atau air 
jeruk nipis. 
sikat atau sabut kelapa, 
kain kerja. 
5. Kayu Serbuk gosok (bata merah, batu 
timbul), cuka atau bahan asam, 
sabun atau detergent. 
sikat atau sabut kelapa, 
kain kerja 
6. Plastik Air, air sabun atau detergent 
(serbuk gosok). 





	  	  	  	  
1. Mendeskripsikan penanganan dasar pengolahan makanan 
2. Menjelaskan teknik pembuatan air daun suji, abu merang, kinca, sirup gula  
3. Menjelaskan teknik memarut kelapa dengan berbagai posisi 
4. Menjelaskan teknik membuat santan kental dan cair 
5. Menjelaskan jenis – jenis  penanganan dasar pengolahan    
6. Menjelaskan kiat – kiat penanganan dasar pengolahan makanan 	  	   	  	  	  	  	  	  	   	  	   	  	  
Secara umum dapat dikatakan bahwa bahan makanan adalah segala sesuatu 
yang dapat di olah menjadi makanan. Bahan makanan tersebut dapat dikelompokkan 
menjadi empat kelompok besar, yaitu: 
 
1. Bahan makanan hewani. 
  Bahan makanan hewani berasal dari daging, unggas, ikan dan telur, susu dan 
produknya.   
a. Daging 
Dari segi pengolahan makanan atau kuliner, pengertian meat atau daging, 
yaitu semua daging yang diambil dari hewan berkali 4 yang dipelihara khusus 
untuk  diambil daginganya atau ternak potong.  Yang termasuk dalam 
golongan daging ini, yaitu sapi (beef), daging sapi muda (veal), daging domba 




A.	  Tujuan	  Pembelajaran	  
B.	  Materi	  
BAHAN	  –	  BAHAN	  PANGAN	  
b. Unggas 
  Unggas merupakan binatang jenis burung yang dipelihara untuk 
memperoleh  daging ayang dimakan. Yang termasuk dalam jenis unggas yiatu 
ayam, bebek, angsa dan kalkun. 
 
c. Ikan 
Yang termasuk ikan dalam pengolahan makanan, yaitu  semua ikan yang 
hidup di air tawar dan air laut. Ikan dibagi berdasarkan bentuk badannya yaitu:  
 
1) Flat fish 
  Flat fish adalah ikan yang tubuhnya agak gepeng. Fillet ikan flat fish  
memiliki tulang yang lebih sedikit dibandingkan dengan  round fish.   
Contohnya adalah  ikan pari, ikan lidah-lidah, bawal, ikan langkan 
(halibut). 
 











2) Round fish 
  Round fish adalah ikan bertubuh bulat lonjong. Contohnya adalah 
tengiri, kakap, bandeng, gurami, mujaer yang biasa ditemukan di perairan 
hangat seperti Indonesia. Sedangkan Ikan Sardines, Catfish dan dogfish 
adalah ikan yang banyak ditemukan di perairan dingin seperti Eropa dan 
Amerika. 
 
Ikan Sardines Catfish Dogfish 
  
 




Adapun berdasarkan kadar lemak yang terkandung pada ikan, dapat dibagi 
menjadi: 
1) Lean fish/ white fish 
 Yaitu ikan yang memiliki kadar lemak kurang dari  5% 
2) Oily fish 
 Yaitu ikan yang mempunyai kadar lemak  lebih dari 10%. 
 
d. Seafood 
Seafood adalah semua hewan yang hidup di air laut selain jenis ikan. 
Seafood mencakup semua jenis kerang-kerangan, udang, kepiting dan cumi-
cumi yang lazim dimakan.  
Seafood digolongkan menjadi 2 yaitu : 
1) Crustacea, adalah binatang yang berkulit keras seperti udang, lobster, 
kepiting 
2) Mollusca, adalah binatang yang bertubuh lunak. 
2. Bahan makanan nabati. 
Bahan makanan nabati adalah  makanan yang berasal dari tumbuh-tumbuhan. 
Bahan pangan nabati terdapat pada kacang-kacangan dan produknya, biji-bijian, 
padi-padian, dan sayur-sayuran. 
 
3. Bahan aditif makanan. 
Agar hidangan terlihat lebih menarik  dan memiliki rasa yang lezat, pada saat 
pengolahan makanan biasanya  diberi bahan tambahan  yang disebut dengan zat 
aditif makanan. Yang termasuk  zat aditif makanan adalah zat pengawet, zat 
antioksidan, zat pewarna, zat penyedap rasa dan zat pemanis. 	  
	  	  
Daun suji menyebabkan warna hijau alami pada 
makanan. Aneka makanan yang dibuat dengan pewarna 
daun suji pada umumnya adalah kue-kue tradisional 
seperti klepon, lapis, dadar gulung. Berikut ini adalah cara membuat air daun suji : 
Bahan : 40 lembar daun suji, 3 lembar daun pandan, 150 ml air dan 1/4 sdt air kapur 
sirih. Cara Membuat : Potong-potong atau iris daun suji dan daun pandan, tumbuk 
kasar. Bisa juga memprosesnya dengan blender, tambahkan air dan kapur sirih. Saring 
campuran daun suji halus dengan saringan berlubang halus atau kain kasa. Ambil 
perasan airnya, sisihkan ampasnya. 
 
Gula merah membuat warna coklat pada makanan. Salah satu 
contohnya yaitu pada pembuatan kinca. Berikut ini adalah cara 
pembuatan kinca : 
Bahan : 100 ml air, 100 gr gula merah, 1 lembar daun pandan. 





PEMBUATAN	  AIR	  DAUN	  SUJI,	  AIR	  ABU	  MERANG,	  KINCA	  DAN	  SIRUP	  GULA	  
Air	  Daun	  Suji	  
Kinca	  	  
 Abu merang terbuat dari batang padi yang dibakar di 
atas api hingga menjadi abu dan kemudian dilarutkan 
dalam air. Tak hanya sebagai bahan alami untuk menghitamkan rambut, merang pun 




 Santan tak bisa dilepaskan dari menu-menu khas Indonesia. Dari mulai semur, 
rendang, gulai, hingga aneka minuman dan kue-kue manis, semuanya menggunakan 
tambahan santan.  
 
1. Teknik memarut  
 Teknik memarut kelapa ada dua cara yaitu dengan posisi melintang dan posisi 
searah  dengan seratnya. Posisi memarut kelapa dipengaruhi oleh kegunaan 
dan hasilnya.  
a. Posisi memarut kelapa dengan melintang digunakan untuk membuat santan  
 berbagai  macam  masakan. Untuk menghasilkan santan yang baik pilih kelapa 
 yang berdaging tebal, tua dan berat. 
b. Posisi memarut kelapa yang searah dengan seratnya biasanya digunakan untuk 
 hiasan  atau taburan  makanan seperti klepon, putu ayu, jongkong, dll. 
 
2. Metode membuat santan 
a. Manual 
  Untuk menghasilkan santan yang putih bersih, kupas kelapa terlebih dulu. 
Parut kelapa dengan parutan bergerigi halus, agar santan yang dihasilkan bisa 
maksimal. Untuk perasan pertama, peras langsung kelapa yang sudah diparut 
(bisa langsung dengan tangan ataupun kain), agar menghasilkan santan kental 
yang murni. 
TEKNIK	  PEMBUATAN	  SANTAN	  
Air	  Abu	  Merang	  	  
 
 
b. Parutan elektrik 
  Potong kelapa tua kecil-kecil, kemudian masukkan ke dalam alat. Kerja 
alat ini mirip juicer. Tak lama kemudian, ampas dan juga santan kental murni 
bisa langsung didapatkan. 
 
c. Mesin khusus 
Di pasar tradisional, penjual kelapa parut umumnya juga menyediakan 
jasa parut kelapa menggunakan mesin. Daya nya didapat dari diesel, dan tiap 
digunakan mengeluarkan suara gaduh. Kelapa yang dihasilkan ukurannya 




3. Jenis-jenis santan 
a. Santan kental 
  Santan kental didapatkan pada perasan pertama dari kelapa parut, 
sehingga menghasilkan santan yang kental. Saat dimasak, harus terus diaduk 
agar santan tak pecah atau menggumpal. Jika direbus dalam waktu lama akan 
cepat berubah menjadi minyak.  
 
b. Santan cair 
  Santan encer lebih encer atau bening karena kandungan santannya 
sudah lebih sedikit. Biasanya santan encer dihasilkan dari perasan ketiga dari 
kelapa parut. 	  	  	  	  	  	   	   	  	  
1. Daging 
a. Beef 
 Ciri-ciri daging sapi dengan kualitas yang baik yaitu teksturnya kenyal 
dan berwarna merah cerah dengan jalur lemak putih kekuningan. Jika daging 
warnanya  semakin tua, semakin alot tekstur daging itu. Lapisan lemak 
bagian luar (covering) tampak lembut dengan warna kekuning-kuningan. 
Jika makin kuning warna lemak, makin tua umur sapi 
 
b. Veal 
Cara memilih daging sapi muda dengan kualitas yang baik ditandai 
dengan teksturnya, yaitu serat dagingnya halus dan lembut, lapisan lemak 
bagian luar tidak terlalu tebal, bagian permukaan daging dilapisi  kulit tipis 
yang tetap lembab. Dari segi warna, warna daging merah muda dan 
penampang tulang berwarna merah jambu. Dalam hal bentuk, ginjal 
dikelilingi atau diselubungi  oleh lapisan lemak yang tebal dan pori-pori 
tidak banyak mengandung darah. 
 
c. Lamb 
Lamb adalah daging domba muda yang belum mencapai umur 1 tahun. 
Cara memilih daging domba muda yang baik adalah ditandai dengan tekstur 
serat daging yang halus, warna daging merah cerah, warna lemak putih 
kekuning-kuningan, tulang banyak pori-porinya dan tidak kaku, pada tulang-
tulangnya banyak melekat daging. 
 
 
KUALITAS	  BAHAN	  MAKANAN	  HEWANI	  
d. Mutton 
Cara memilih daging domba dewasa yang baik adalah tekstur serat 
daging yang halus. Makin tua umur domba, makin kasar serat dagingnya. 
Keadaan tulang lebih kaku. Warna daging merah cerah, warna daging ini 
lebih tua daripada lamb. Lapisan lemak agak tebal. 
 
e. Pork 
Cara memilih daging babi dengan kualitas terbaik yaitu ditandai 
dengan tekstur  serat daging halus dan lembut. Semakin merah muda daging, 
makin lembut tekstur daging. Kulit kelihatan rata dan lembab. Warna daging 




 Kriteria ayam yang baik adalah: 
a. Mempunyai badan yang besar dan montok. 
b. Tulang dada masih mempunyai tulang rawan. 
c. Dagingnya segar. 
d. Kulit segar, putih rata, dan ada yang kemerah-merahan. 
e. Ayam yang tua mempunyai sisik di kaki dan mempunyai taji. 
f. Ayam tidak mengantuk dan berpenyakit. 
g. Memiliki mata yang segar dan cerah. 
 
3. Ikan 
  Memilih ikan harus yang mempunyai mutu yang terbaik. Cara memilih ikan 
bisa dengan menggunakan indra penglihatan, perabaan, dan penciuman. Melalui 
panca indra tersebut dalam memilih ikan harus memenuhi kriteria: 
a. Warna pada kulit ikan mengkilat dan jernih. Berbeda dengan ikan yang 
busuk maka kulit ikan akan menjadi kusam atau suram dan tidak segar lagi. 
b. Sisik ikan melekat kuat pada kulitnya dan mengkilat. 
c. Apabila ditekan daging ikan dengan jari pada bagian perut jika ditekan cepat 
kembali pada keadaan semula atau kenyal, berarti ikan dalam keadaan rigor 
mortis atau belum busuk atau rusak. 
d. Bagian insang ikan masih berwarna merah segar dan lembaran insang 
kelihatan jelas. 
e. Bola mata ikan masih bening atau jernih, cerah, dan segar serta tidak 
tenggelam pada rongganya. 
f. Ikan yang masih segar mempunyai bau yang masih segar. Jika kedapatan 
ikan berbau amoniak atau belerang berarti ikan sudah busuk. 
 
Sebaliknya dari yang diatas, tanda-tanda ikan kurang segar dan  berkualitas 
rendah antara lain : 
1) Mata tampah pucat, jika ditekan biji matanya hancur dan tidak muncul 
2) Insang tampak kotor dan penih dengan cairan yang lengket 
3) Sisiknya lepas dari badan ikan 
4) Bau kurang sedap seperti bau amoniak 
 
4. Seafood 
  Seafood yang baik adalah yang masih hidup, seafood segar akan berbau 
segar pula, tidak ada bau busuk atau mendekali bau amoniak. Dagingnya 
berwarna putih dan jernih. 
 
5. Telur 
Ada beberapa teknik dalam memilih telur yang masih baik, yaitu: 
a. Kulit telur masih baik dan tidak  retak. 
b. Jika dilihat/diteropong di sinar matahari, telur tampak jernih. 
c. Telur akan tenggelam jika dimasukkan ke dalam air. 
d. Telur tidak berbunyi jika digoyang-goyang.  
e. Kuning telur masih bulat dan terletak di tengah-tengah. 
f. Telur tidak mengeluarkan bau yang tidak sedap. 
 
Sedangkan telur yang sudah tersimpan lama, ruang udaranya akan semakin 
besar akibat berkurangnya kadar air dalam telur. Putih telur akan berangsur-
angsur mencair yang kemudian diikuti oleh bagian kuning sehingga bagian putih 
dan bagian merah akan menjadi satu. Selanjutnya telur akan mengeluarkan bau 




Suatu produk susu harus memiliki kualitas-kualitas tertentu  yang harus 
dipenuhi, diantaranya susu tidak boleh dicampur dengan bahan lain atau diambil 
kepala susunya. Susu juga harus memiliki warna, bau, dan rasa khas susu, tidak 
pecah saat dimasak dan tidak mengandung kotoran. Selain itu, susu juga tidak 
boleh mengandung   zat pengawet , bahan pewarna  atau bahan beracun dan 
tentunya tidak mengandung bibit penyakit.  
Meminum susu tidak boleh dicampur dengan jeruk atau jus. Alasannya 
yaitu jika protein dalam susu bertemu dengan asam dalam jeruk, menimbulkan 
pemadatan, yang akan mempengaruhi pencernaan dan penyerapan susu dalam 
tubuh manusia. Jika parah, mungkin menimbulkan gangguan pencernaan atau 
diare. 
               	  	  	  	  	  	  	   	  
1. Sayuran 
 Pada umumnya kualitas sayuran yang baik dapat ditandai oleh beberapa hal, 
antara lain sayuran tampak segar dan masih muda, sayuran tampak bersih, tidak 
diselubungi tanah/ kotoran dan memar bekas benturan, daun tampak segar,  tidak 
layu, kering atau terdapat bekas hama dan tidak berulat. Sayuran berbiji atau 




Cara memilih kacang-kacangan yang berkualitas baik adalah sebagai berikut : 
a. Pilihlah kacang yang tua, terutama untuk kacang tanah, kacang kedelai, 
kacang mete, kacang bogor dan kacang merah 
b. Jika kacang akan disimpan dalam jangkan waktu yang lama, pilihlah  kacang 
yang kering dan tidak berulat. 
KUALITAS	  BAHAN	  MAKANAN	  NABATI	  
c. Kacang-kacangan harus bersih dari kotoran atau benda lain, seperti pasir atau 
batu kecil 
d. Ketika membeli kacang, perhatikan timbangannya agar pas 
e. Apabila kacang dibeli dalam keadaan yang sudah dikemas, pastikan isi 
kacangnya dalam kondisi yang baik dan tidak ada yang busuk atau rusak 	  	  	  	  	   	  	  
  
Kebersihan pada waktu penyimpanan bahan makanan adalah: 
1. penyimpanan terpisah antara bahan yang sudah dimasak dan yang mentah, 
2. penyimpanan terpisah antara daging, ikan, sayuran, buah, kentang, dan lain-lain. 
3. bahan pangan tidak boleh diletakkan secara langsung di lantai, dan 
4. pemeriksaan temperatur yang teratur. 	  
Sementara itu, untuk kebersihan pada waktu pengolahan adalah: 
1. daging dan sayuran dipisah pada waktu pengolahan, 
2. setelah pengolahan daging, unggas, ikan, atau telur, peralatan dapur dicuci, 
3. cuci tangan dengan sabun, 
4. jangan menggunakan peralatan yang dibuat dari kayu (kecuali tempat pemotong 
 daging), 
5. tempat pemotongan daging harus dibersihkan secara teratur, 
6. gunakan selalu sarung tangan dan celemek yang tidak mudah terbakar dan berbau, 
dan 








TEKNIK	  PENANGANAN	  BAHAN	  MAKANAN	  	  	  
Kebersihan	  Makanan	  	  
  
 
1.   Daging 
- Pilihlah daging sesuai menu yang diolah. 
- Lap atau cucilah daging untuk melepaskan kotoran atau sisa darah yang 
menempel pada daging. 
- Potong dan buang bagian lemak tipis dan bagian lain yang tidak dipergunakan. 
- Tempatkan pada tempat yang memungkinkan air dapat menetes. 
 
2. Ikan 
- Cuci ikan yang akan dibersihkan untuk melepaskan semua kotoran dan pasir 
yang mungkin melekat pada badan. 
- Potong semua sirip dan insang, kemudian keluarkan insangnya. 
- Buat torehan dari lubang dubur menuju bagian kepala. 
- Keluarkan semua bagian isi perut dan bagian dalam lainnya. 
- Keluarkan kantong darah yang melekat pada tulang belakang. 
- Buang sisik semua ikan bila diperlukan. 
- Cuci dan bilas air dingin, kemudian keringkan pada suatu tempat yang 
memungkinkan air dapat menetes. 
 
3. Sayuran 
  Pertama-tama sayuran harus dicuci sebelum dikupas dan dimakan. 
Tujuannya untuk membebaskan makanan tersebut  dari bibit penyakit dan 
kotoran lainnya. Beberapa cara contoh mencuci  sayuran yaitu sebagai berikut. 
Ketika mencuci  sayuran umbi, seperti wortel, lobak dan kentang dengan cara 
dicuci dalam air bersih dan digosok agak keras dan merata sehingga  tidak ada 
sisa tanah  dan kotoran lainnya yang melekat pada sayuran.  
  Mencuci sayuran daun seperti daun  kol, selada dan bayam dengan cara 
dicuci dalam air banyak dan tergenang (tidak mengalir) dengan goyangan yang 
teratur  sehingga semua benda-benda yang berat  yang melekat  pada  daun  akan 
jatuh dan tenggelam dalam air. Mencuci bawang prey (leek), dengan cara bagian 
daun dipotong pendek dan bagian yang kotor dibuang. 
Pencucian	  
  Ketika mencuci bunga kol, dicuci dengan cara merendamnya  ke dalam air 
yang telah diberi larutan cuka. Tujuannya agar ulat dan hama yang ada di bagain 





1. Sayuran dan buah-buahan 
Sayuran dan bauahn-buahan yang telah dicuci memerlukan proses 
pengupasan  yaitu membuang bagian kulit luarnya. Misalnya wortel, kentang dan 
papaya. Pada proses peeling biasanya didahului dengan proses trimming yaitu 
memotong bagain-bagain yang tidak diperlukan, misalnya bagian ujung wortel. 
Cara mengupas beberapa sayuran, yaitu wortel, lobak, mentimun dan kentang yaitu 
sebagai berikut : 
a. Potong bagian pangkal atau kedua ujungnya 
b. Setelah itu, tangan kiri menggenggam sayuran  dan tempelkan peeler pada 
bagian ujung yang terkauh dari kita. 
c. Gerakkan sambil menekan peeler pada permukaan sayur dari kedudukan tadi 
kea rah badan kita. Lakukan berulang-ulang dan putarlah sayuran dengan hati-
hati sehingga bagian yang masih berkulit selalu menghadap ke atas. 
 
 
d. Khusus untuk sayuran seperti kentang dan terong, setelah selesai dikupas 
direndam dalam air dingin karena jika dibiarkan sayuran tersebut akan kontak 
langsung dengan udara sehingga merubah warna sayuran menjadi kecoklatan. 
Reaksi tersebut disebut proses browning. 	  	  
Pengupasan	  	  




Kelunakan daging dapat disebabkan oleh bermacam-macam antara lain: 
a. Jaring pengikat; yang menentukan kelunakan daging. 
b. Lemak; Lemak yang terdapat pada jaringan otot menambah kelunakan daging. 
c. Umur; daging sapi yang lebih muda dagingnya lebih lunak. 
d. Bagian dari daging; setiap bagian daging biasanya memiliki kelunakan yang 
berbeda. Contohnya bagian punggung biasanya lebih lunak dari pada bagian 
leher. 
e. Menggiling/melumatkan; menggiling dapat menyebabkan bagian daging sapi itu 
hancur serta memotong serabut otot dan jaringan pengikat. 
f. Enzim dapat melunakkan daging, misalnya enzim papain yang terdapat pada 
daun pepaya. 
g. Bahan-bahan asam; menambahkan produk-produk asam terhadap daging,  
makanya daging akan cepat lunak, misalnya cuka, lemon juice, tomat, dan 
sebagainya. 
 
Menurut Astri Kurniati, Nutrition and 
Healthy Science Manager di Nutrifood 
Research Center, bau amis pada ikan bisa dihilangkan dengan menggunakan garam, 
atau air jeruk nipis. Langkah-langkahnya sebagai berikut: 
a. Bersihkan ikan, lalu buang kotorannya. 
b. Lumuri ikan dengan air garam, atau air jeruk nipis, dan biarkan beberapa saat. 
c. Buang air garam atau air jeruk nipis, kemudian bilas dengan air. 
d. Keringkan dengan paper towel, lalu masak sesuai selera. 
 
KIAT	  –	  KIAT	  PENANGANAN	  DASAR	  PENGOLAHAN	  MAKANAN	  	  K	  	  Mengempukan	  Daging	  
Menghilangkan	  Bau	  Amis	  Ikan	  	  
 Banyak makanan seperti gado-gado, salad atau lalapan 
yang memerlukan sayuran rebus sebagai bahannya. 
Namun seringkali sayuran rebus berwarna kehitaman 
atau kecokelatan akibat teknik merebus yang salah. Berikut tips agar sayuran rebus 
tetap berwarna menarik: 
a. Rebus sayuran dengan api besar dan air banyak (seluruh sayuran harus terendam 
air). 
b. Tambahkan 1 sdt garam untuk setiap 1 liter air rebusan. 
c. Masukkan sayuran ketika air sudah mendidih. 
d. Rebus 1-2 menit. Segera angkat dan langsung masukkan ke dalam air dingin 
matang. Angkat, tiriskan 	  	  	  	  	  	  	  	  
 
 
Penyimpanan daging merupakan hal yang sangat penting 
karena daging merupakan bahan makanan yang mudah 
terkontaminasi oleh lingkungannya, sehingga mudah sekali menjadi busuk jika 
penyimpanannya tidak diperhatikan dengan sungguh-sungguh. Adapun cara 
penyimpanan daging yang biasa dilakukan adalah: 
 
1. Di almari pendingin rumah tangga 
Daging digolongkan dalam frozen food, yaitu bahan yang tahan dalam 
pembekuan. Maka penyimpanan daging di dalam almari pendingin diletakan di 
dalam  freezer (bagian atas untuk membuat es batu). Daging yang akan disimpan 
jangan dicuci terlebih dahulu, bila kotor cukup buang kotorannya saja. Setelah itu 
dimasukkan ke kantung plastik. Usahakan sekecil mungkin udara di dalamnya 
untuk mengurangi penyusutan berat daging dan mencegah ketengikan. 
KIAT	  –	  KIAT	  PENANGANAN	  DASAR	  PENGOLAHAN	  MAKANAN	  	  K	  	  
Merebus	  Sayuran	  
Daging	  	  
Selanjutnya daging yang akan disimpan dimasukkan ke dalam freezer (ruang 
pembeku). Penyimpanan daging pada suhu 5°C, dapat mempertahankan 
kesegaran hingga 3-5 hari. Pada suhu 2°C kesegaran daging dapat dipertahankan 
hingga 7-9 minggu, sedangkan pada suhu -10°C kesegaran daging dapat 
dipertahankan hingga 6-9 bulan. 
Apabila daging akan dimasak, setelah keluar dari  freezer harus dibiarkan 
terlebih dahulu sesuai dengan suhu kamar, atau dikenal dengan proses thawing. 
2. Pendingin dengan  cryogenic 
Metode pendinginan dengan cepat menggunakan gas yang dicondenseer 
disebut cryogenic. Temperatur yang terendah ialah kurang dari 195°C. Pada 
pendinginan cryogenic Kristal-kristal es halus sekali sehingga merusakan dinding 
sel dari daging kecil sekali. 
3. Penyimpanan daging jeroan  
Daging jeroan lebih mudah mendapatkan kontaminasi karena itu dianjurkan 
untuk lekas dimasak setelah dibeli. Sebaliknya apabila kita membeli jeroan 
secepatnya diolah, misalnya jeroan dibacem. Cara ini sangat efektif, karena 





Menyimpan hidangan ikan ditujukan untuk mendapatkan produk-produk olahan ikan: 
1. Penyimpanan produk ikan dengan suhu dingin; contoh: sosis ikan, nugget ikan. 
2. Penyimpanan produk ikan dengan pengasapan; contoh: ikan asap. 
3. Penyimpanan produk ikan melalui penggorengan; contoh: abon ikan, keripik 
ikan. 




     
Untuk menjaga kualitas unggas, ada beberapa hal yang perlu diperhatikan pada waktu 
penyimpanan, antara lain: 
Ikan	  dan	  Seafood	  
Unggas	  
1. Unggas perlu dibersihkan dan dicuci sebelum disimpan. 
2. Simpan dalam ruang pendingin  (refrigerator) bila masa simpan tidak lama dan 
unggas akan segera digunakan. Simpan dalam ruang pembeku (frezeer) jika 
unggas disimpan untuk waktu yang lama dan belum digunakan. 
 
 
Penyimpanan telur pada dasarnya dilakukan untuk mencegah 
terjadinya penguapan air. Misalnya penyimpanan telur dapat 
dilakukan dengan jalan merendam telur dalam air kapur (cairan kalsium hidroksida) 
dan dalam air kaca (cairan natrium silikat). Penyimpanan telur dengan cara ini pori-
pori pada kulit telur akan tertutup dan pH larutan yang tinggi akan menghambat 
pertumbuhan mikroorganisme. 
Selain itu penyimpanan telur juga dapat dilakukan melalui pembekuan atau 
pengeringan. Cara penyimpanan ini lebih mudah dan telur lebih tahan lama asalkan 
disimpan di tempat penyimpanan yang suhunya selalu di bawah 20 derajat celsius.  
Adanya beberapa perubahan yang dapat terjadi selama penyimpanan, maka 
beberapa hal yang dianjurkan antara lain: 
1)  Menyimpan telur sebaiknya di dalam almari pendingin. Daya simpan telur di 
suhu ruang adalah 8 hari sedangkan di dalam kulkas bisa bertahan hingga 3 
minggu. Setelah ini, kualitas telur akan menurun. 
2)  Walaupun isi telur tersimpan di dalam cangkang, pori-pori kulit telur tetap bisa 
menyerap aroma dari luar. Karenanya, simpan telur tidak berdekatan dengan 
bahan pangan berbau tajam, seperti ikan, durian dan terasi. 
3)  Simpan telur di dalam rak dan balik setiap 2 hari sekali. Ini untuk menjaga 




a. Sayuran segar, kecuali sayuran umbi, disimpan di tempat yang sejuk dan lembab      
(10-15oC)  
b. Sayuran umbi batang seperti kentang, ubi jalar dll disimpan di tempat kering 
bersuhu kamar (28-30oC) 







1. Mendeskripsikan potongan bahan makanan 
2. Mengklasifikasikan macam – macam potongan bahan makanan nabati 
3. Mengklasifikasikan macam – macam potongan bahan makanan hewani 
4. Menjelaskan langkah – langkah pembuatan potongan bahan makanan nabati dan 













Vegetable Cutting atau potongan 
sayuran  adalah berbagai jenis 
potongan sayuran atau bahan makanan yang digunakan untuk pengolahan masakan.  
Berikut ini merupakan berbagai jenis potongan sayuran dari bahan makanan nabati : 
 
Jardiniere/ Batonette  
 
Jardiniere/ Batonette adalah teknik 
potongan sayur yang berbentuk balok 
dengan  ukuran 4x1x1 cm. Sayuran yang 
biasanya dipotong dengan teknik ini 







Potongan yang berbentuk seperti batang 
korek api, balok,  dengan ukuran 4 cm  
× 2 mm × 2 mm,  biasanya digunakan 




A.	  Tujuan	  Pembelajaran	  
B.	  Materi	  
Jenis-­‐Jenis	  Potongan	  Bahan	  Makanaan	  Nabati	  
Potongan	  Sayuran	  (Vegetable	  Cutting)	  	  	  
Macedoine  
 
Potongan yang berbentuk kubus kecil 
dengan ukuran 1 × 1 × 1 cm, biasanya 









Potongan yang berbentuk kubus kecil 
dengan ukuran 3 mm x 3 mm x 3 mm. 
potongan ini lebih kecil dari macedoine, 








Potongan sayuran yang berbentuk 
persegi tipis dengan ukuran 1 cm x 1 cm 
x 2 mm. Sayuran yang biasa dipotong 







Potongan sayuran yang khusus untuk 
kol seperti untuk salad yang diiris tipis 






Concasser   
 
Memotong secara chop tetapi lebih 






Potongan cincang halus maupun kasar, 








Memotong secara chop tetapi dalam 






Memotong dengan potongan melintang 




Wedges   
 
 









Potongan sayur dengan ukuran ½ nya 




















Potongan daging dibagi menjadi dua kategori umum, 
yaitu : Primal Cuts and Fabricated Cuts. Primal Cuts 
adalah potongan besar yang merupakan bagian dari karkas. Fabricated Cuts  adalah 
potongan-potongan kecil dari Primal Cuts. 
 
 
Karkas sapi adalah keseluruhan sapi tanpa kepala, 
kaki, kulit dan ekor. Karkas dipotong menjadi 2 bagian  
melalui tulang belakang. Masing-masing bagian ini 
kemudian  dipotong antara ribs ke 12 dan ribs ke 13 menjadi bagian  forequarter 
danhindquarter. Kemudian dipotong-potong menjadi primal cuts. Beef Fabricated 




Jenis-­‐Jenis	  Potongan	  Bahan	  Makanan	  Hewani	  	  
Daging	  (Meat)	  	  
Daging	  Sapi	  (Beef)	  
	   	  
 
 
Berikut ini merupakan berbagai jenis potongan daging dan beserta keteranganya : 
 Primal Cuts Typical fabricated Cuts Keterangan 




¶ Clod  
¶ Flatiron  
¶ Ground chuck 
¶ Stew meat 
¶ Cube steak 
¶ Chuck short ribs 
Daging bagian ini liat sehingga 
pengolahan yang tepat adalah 
melalui pemasakan yang lama. 
 















¶ Stew meat  
¶ Ground beef 
Daging pada bagian ini liat dan 
miskin lemak, karena otot-
ototnya selalu dipakai. Daging 
yang menempel pada kisi, 
aromanya enak sekali untuk 
sop. Daging kisi biasanya 
digunakan untuk masakan 
rebusan, misalnya sop, gule, 
casserole, rendang atau dibuat 
daging cincang. Seratnya 
halus, kenyal, dan 
mengandung gelatin. Kaldu 
yang dihasilkannya kental. 
Harganya murah. 
 




¶ Boneless brisket 
¶ Corned beef brisket 
 
Bagian ini termasuk yang 
harganya murah. Biasa dipakai 
oleh perusahaan catering, juga 
untuk corned beef. Baik untuk 
sop karena ada bagian yang 
bertulang.  
 






¶ Club steaks 
¶ Strip loin steaks 
¶ Short tenderloin 
 
¶ T-bone steaks 
 
¶ Porterhouse steaks 
 









¶ Top sirloin 








Daging ini adalah daging yang 
paling murah dari semua jenis 
has. Biasanya daging ini 
digunakan untuk membuat 
steak. 
f. Rib : Terdiri dari tulang 








Bagian ini paling baik untuk 
dipanggang. Seratnya halus dan 
mempunyai lemak. Tulang dan 
(daging yang melekat pada 
tulang) baik sekali untuk sop 
dan gulai.  
 
g. Short plate 
 
 
¶ Stew meat 
¶ Ground beef 






¶ Stew meat 
¶ London broil 
¶ Flank steak 
 
Bagian ini disebut juga 
samcan. Biasanya disebut juga 
daging sop. Harganya relatif 




















Round adalah daging bagian 
kaki belakang sapi. Otot – otot 
dari daerah ini sering 
digunakan untuk bergerak 
sehingga dagingnya tidak 
banyak memiliki lemak dan 
teksturnya liat.  
 
 
Karkas babi adalah keseluruhan binatang tanpa kepala 
dan ekor, bedanya dengan karkas sapi yaitu pada babi 
kulit dan kakinya tetap. Berikut ini merupakan berbagai jenis potongan daging babi 







Primal cuts Typical Fabricated Cuts 
Boston butt 
 
v Daisy ham 
v Shoulder roast 
v Butt steak 







Daging	  Babi	  (Pork)	  	  
Loin 
 
v Canadian bacon 
v Loin roast 






















Picnic shoulder Fresh picnic ham 
Smoked picnic ham 
Hocks 







Daging Sapi Muda atau (Veal) adalah daging 
yang didapatkan dari sapi yang masih muda, 
yang disembelih ketika hanya berusia beberapa hari hingga 12 bulan. Daging sapi 
muda umumnya dihasilkan dari sapi jantan dari ras sapi penghasil susu (sapi perah)  
karena tidak mampu menghasilkan susu dan tidak menguntungkan jika digemukkan 
hingga dewasa karena bukan dari ras sapi pedaging. 
 
 


















Saddle (loin roast) 




Scaloppine or cutlets 
Shank cross-cut (osso buco)  









  Lamb adalah daging kambing yang disembelih 
sebelum berumur satu tahun. Karkas kambing 
sama seperti daging sapi yaitu keseluruhan kambing tanpa kaki, kulit dan ekor, namun 
bedanya karkas kambing dipotong antara tulang iga ke 12 dan 13. Bagian ini 
kemudian disebut foresaddle dan hindsaddle. Berikut ini merupakan berbagai jenis 
potongan daging kambing dan beserta keteranganya : 
Daging	  Kambing	  (Lamb)	  	  
  
 
Primal Cuts Fabricated cuts 
Shoulder 
 
v Shoulder roasts 
v Shoulder chops 
 
v Stew meat 
v Ground lamb 
 











v Stew meat 
v Ground lamb 
Hotel rack 
 
v Crown roast  
v Rib roasts (rack) 
 




v Loin chops 
 
 




v Leg chops 
v Sirloin chops 








Berikut merupakan nama-nama potongan daging ikan : 
 
No. Jenis Potongan Gambar 
1.  Fillet 
Potongan ikan utuh dan sudah dibuang 
tulang dan kulitnya. Untuk ikan 
berbentuk badan bulat menjadi 2 fillet 





Potongan fillet utuh panjang kemudian 
disimpul menjadibulatan atau dilipat 2, 








4. Goujon(Goujonette)  
ikan yang difillet lalu dipotong-potong, 
seperti jari. Panjang potongan kurang 
lebih 6–8 cm dengan tebal 0,5–1 cm.  
 
5. Troncon 
Potongan ikan dipotong dari ikan yang 
pipih (flat fish) dengan durinya.Dengan 
ketebalan 4 – 5 cm. 
 
 
Ikan	  (Fish)	  	  
6. Darne 
adalah jenis potongan dari  ikanround 
fish yang masih utuh (bersama durinya) 




adalah ikan yang difillet rapi, dari fillet 
besar lebar 2 cm, dipotong menjadi dua. 
 
 
8. Butterfly fillet 
potongan ini berbentuk dua potongan 
fillet yang menyatu. Potongan ikan 







Secara khusus berikut ini akan dibahas 
mengenai daging sapi, karena dari semua 
daging yang paling umum dan yang paling disukai adalah daging sapi. Daging sapi 
diambil dari sapi pedaging yang sudah berumur satu tahun, sebuah karkas sapi dibelah 
dua, melalui tulang belakang, dari leher hingga bagian ekor. Belahan dapat dibagi 
menjadi dua bagian tepat pada rib yang ke-13. Masing- masing potong disebut quarter 
yaitu potongan bagian depan atau  fare quarter dan potongan bagian belakang, atau 
hind quarter.  
 Bedasarkan tingkat kelembutan dengan kualitas terbaik didapatkan pada loin dan 
rump, kualitas sedang pada ribs, neck, dan blade/sholder, dan kualitas terakhir pada 
leg dan brisket. 
Berikut ini adalah teknik memotong untuk beberapa potongan daging sapi : 
1. Chateaubriand 
Chateaubriand adalah potongan tengah dari beef tenderloin.  
a. Potong atau pisahkan bagian kepala fillet dari bagian tengah. 
Langkah-­‐langkah	  Pembuatan	  Potongan	  Hewani	  	  	  	  
Daging	  	  	  
b. Trimming kepala fillet. Urat-urat serta lemak yang berlebihan dipotong. 
Lemak dalam jumlah tertentu tetap diperlukan melekat pada steak karena 
dapat memberikan aroma serta kelembaban. Timbang 1 porsi: 200–250 gr. 
 
2. Tournedo 
a. Skinning; Fillet yang mempunyai lapisan urat yang berwarna putih 
sepertilemak. Lapisan ini dipisahkan dari fillet sebelum fillet dipotong menjadi 
tournedo. Cara memisahkan kulit ini dengan jalan menusukkan filleting knife 
di antara daging dan kulit, pisau digerakkan ke arah kepala danusahakan tidak 
ada daging yang melekat pada kulit fillet. 
b. Timbang sesuai dengan porsi 180–200 gram. 
c. Tournedo yang dipotong diletakkan berdiri kemudian dipukuli pelan-
pelandengan “cutle Bat” sehingga fillet bertambah pendek dengan 
penampangbertambah lebar. Ikat,  tournedo diikat dengan benang untuk 
menjagaagar bentuk tournedos tetap bulat selama di masak. 
 
3. Fillet Mignon 
a. Potong bagian ekor fillet melintang menjadi potongan yang sama berat,
 panjangnya sekitar 30–50 cm. 
b. Flattern, Flattern Mignon  juga digepengkan seperti  tournedo  
denganmenggunakan cutle bat. 
 
4. ”T” Bone Steak 
  ”T” bone steak diambil dari sirloin yang masih mempunyai tulang 
danfillet (sirloin yang masih utuh). Bila kita teliti salah satu ruas tulang 
belakang,maka tulang ini mempunyai 3 jari dan 1 bendulan berlubang di mana 
sumsumturt  terbagi pada masing-masing belahan tulang belakang tampak 
sepertihuruf ”T”. Jadi bentuk ”T” tampak melekat pada waktu steak dimasak 
dandisajikan. 
Tehnik memotongnya sebagai berikut: 
a. Letakkan short loin pada chopping board, bagian lemak menghadap keatas, 
dan bagian tulang punggung menghadap ke arah badan. 
b. Trimming  pecahan-pecahan tulang atau daging yang masihbergelantungan 
pada tulang belakang. 
c. Trimming  daging  flank. Ukur lebar daging sekitar 16 cm dari 
tulangbelakang. Sisa daging pada bekas flank dipotong sejajar dengan arah 
tulang belakang. 
d. Periksa lapisan lemak yang melekat pada daging. Lemak masih dapat 
melekat pada daging setebal 1–1½ cm, selebihnya lemak dipotong. 
e. Potong salah satu ujung dengan rata untuk memudahkan pemotongan 
berikutnya. 
f. Potong  short loin  yang bersih sesuai porsi yang ditentukan, dengan 
perkiraan berat yang pasti. 
g. Timbang kembali  “T” bone steak  untuk mengetahui kelebihan dan 
kekurangan berat. 
h. Bila tebal steak lebih dari 2½ cm, steak perlu digepengkan hingga mencapai 
tebal 2–2½ cm. 
 
5. Entrecote 
  Entrecote berasal dari kata entre yang artinya di antara dan cote yang berarti 
tulang rusuk. Dengan demikian  entrecote berarti sepotong daging diantara rusuk. 
Teknik pemotongannya sebagai berikut: 
a. Letakkan sirloin di atas chopping board dengan bagian lemak menghadapke 
bawah. 
b. Potong urat tebal yang berwarna kuning yang melekat pada tulangpunggung. 
c. Potong urat-urat tipis yang melekat pada daging. Lapisan urat ini 
dipotongsatu persatu hingga bersih. 
d. Ukur lebar sirloin kira-kira 16 cm dari bekas tulang belakang. 
Dagingselebihnya dipotong sejajar dengan arah bekas tulang belakang. 
e. Potong salah satu ujung dengan rata, selanjutnya serloin steak 
dipotongmelintang mulai dari bagian ujung yang telah dipotong rata. 
 
Bagian daging ikan yang berada di kedua sisi 
ikan atau mengapittulang belakang disebut 
”fillet”.  Ikan bagian ini terdiri dari daging ikanyang tebal. Fillet juga berarti suatu 
proses pekerjaan untuk memotongatau memisahkan bagian fillet, sedangkan istilah  




Berikut ini adalah proses filleting flatfish: 
1) Gunakanpisaukhusus untuk filleting.Potongkepala, tepat di 
belakanginsang(Langkah ini adalah opsional). 
 
2) Buat torehan di atas tulang belakang (di tengah-tengah dari kepala menuju 
ekor). 
 
3) Keluarkan fillet bagian kiri, dengan cara menekan fillet ke kiri dan 
menggerakkan Pisau di atas tulang, dari bagian tulang belakang ke arah luar 
(fillet 1 telah dikeluarkan). 
 
4) Putar kedudukan ikan hingga bagian kepala mengarah pada badan kita, lalu 
keluarkan fillet 2 dengan mengulangi tahapan ke-3. 
5) Balik posisi ikan sehingga bagian tulang menghadap ke bawah ulangi tahapan 






1) Letakkan sebuah fillet pada chopping board, bagian kulit menghadap ke bawah, 
bagian ekor di sebelah kiri. 
2) Pegang ujung ekor dengan tangan kiri, potong daging ekor sesedikitmungkin 
tanpa memotong kulit. 
3) Gerakkan pisau seperti gerakan menggergaji dari bagian ekormenuju bagian 
kepala. Pisau berjalan tepat di antara bagian kulitdan daging. 
 
4) Ulangi proses ini untuk fillet yang lain. 
 
Keterangan:  
v Hasil: 4 fillet sudah bersih. 
v Tulang ikan dapat digunakan untuk membuat kaldu ikan. 
v Kulit dibuang. 
 
Filleting dan Skinning ROUND FISH 
”Round fish” meliputi ikan yang bertubuh bulat lonjong. Pada jenis ini termasuk 
keluarga belut, keluarga ini dikuliti dan di”fillet” dengan cara yang berbeda dari cara 
yang diikuti untuk mem”fillet” round fish lainnya. 
Proses filleting round fish 
Sebelum round fish di”fillet”, ikan biasanya sudah dibersihkan, bagian-bagian 
yang tidak berguna sudah dipotong, kepala ikan kadang- kadang sudah dipotong 
sebelumnya tetapi mungkin juga masih bersatu dengan badan. 
1) Letakkan ikan pada chopping board, bagian punggung mengarah ke badan kita, 
dan kepala di sebelah kanan. 
2) Buat torehan sepanjang tulang belakang kira-kira sedalam 2 cm, dari kepala ke 
arah ekor. Torehan ini untuk mengetahui bahwa pisau berjalan tepat di atas 
tulang punggung atau tulang sirip punggung. 
 
3) Bila bagian kepala masih ada, pisahkan bagian  fillet  dengan memotong 
sesedikit mungkin kepala/insang. 
4) Angkat bagian fillet dengan tangan kiri, kemudian gerakkan pisau di atas tulang 
sirip untuk memisahkan fillet. 
 
5) Fillet jangan diangkat terlalu tinggi yang memungkinkan fillet rusak, pisau 
diusahakan tidak menoreh atau merusak daging. 
6) Potong urat daging pada tulang belakang. Urat-urat ini tampak seperti tulang 
muda yang kuat. Setetah tulang ini dipotong, lanjutkan proses filleting pada sisi 
berikutnya, sehingga seluruh fillet dapat dibersihkan dari tulang belakang. 
 
6) Putar balik posisinya sehingga bagian tulang menghadap ke bawah, bagian 
belakang menghadap ke badan, dan bagian ekor di sebelah kanan. 




Potongan  Unggas 
Teknik memotong unggas terlebih dahulu harus mengetahui bagian-bagiannya. 
Pengetahuan anatomi dan pengenalan kerangka sangat dibutuhkan sebelum 
memotong ayam menjadi bagian tertentu. Tujuannya adalah membuat potongan yang 
tepat, mengurangi trimming atau serpihan daging yang mungkin masih melekat pada 
tulang dan mempercepat proses pemotongan.  
 
Trussing method 
Trussing artinya mengikat kaki dan sayap terhadap tubuh untuk menjadikannya 
satu kesatuan yang kokoh dan padat. Hal ini mempunyai 2 tujuan: 
1. Pemasakan yang merata. Kaki dan sayap yang tidak diikat akan matang lebih 
cepat.  
2. Penampilan lebih menarik, khususnya ketika disajikan baik secara utuh maupun 
sudah dipotong. 
 
Berikut ini adalah salah satu metode Trussing yang ada: 
1. Letakkan ayam bagian dada di atas 
dengan bagian leher menghadap ke arah 
kita. Lipat tulang sendi sayap ke 
belakang. 
 
2. Posisikan kaki seperti pada 
gambar dan tekan ke bawah 
sehingga dada ayam terlihat 
membentuk hati.  
 
3. Lewatkan bagian tengah benang di 
bawahtulang pinggultepat di depanekor. 
 
4. Bawa benang menyilang ke atas 
ujung-ujungkaki. 
 
Cara Pemotongan Ayam 
Ada berbagai cara untuk memotong ayam utuh menjadi potongan-potongan kecil. 
.Berikut ini adalah beberapa cara yang umum dilakukan : 
Cutting into halves 
Cutting into halves berarti memotong ayam utuh menjadi dua bagian yang 
masing-masing terdiri dari paha, dada dan sayap. Berikut ini ditampilkan cara 
pemotongannya: 
1. Pegang ekor ayam, bagian dada berada 
di bawah. Potong ayam melalui salah 
satu sisi tulang belakang dari ekor 
sampai ke leher. 




5. Lewatkan benang di bawah kaki seperti 





6. Bawa ujung benangke arah ujung 
leherayam. Tarik kuat benang 
sambil menekan pada bagian dada 
dengan ibu jari seperti yang 
ditunjukkan pada gambar. 
 
7. Ikat benang dengan kuat 
 
 




3. Potong tulang belakang seperti pada 
gambar 
 
4. Ambil tulang dada. 
 
 





Cutting into quarters  
Cutting into quarters (seperempat) yaitu memotong ayam menjadi 4 bagian. 
1. Letakkan ayam di cutting board, 
bagian dada menghadap atas.  
 
2. Bukalah ayam dan potong salah satu 
sisi tulang belakang 
 
3. Potong semua tulang belakang. 
Bagian ini bisa digunakan untuk 
membuat stock. 
 





5. Tarik kaki belakang dan potong 
bagian kaki secara 
keseluruhan.Ulangi pada setengah 
lainnya.  
 




Cutting into quarters 
Cutting into eighths (8 bagian) merupakan lanjutan dari potongan quarter. 
 
1. Untuk memotong menjadi delapan, 
potong paha atas dan paha bawah 
pada sendinya. 
 
2. Potong bagian dada dan sayap 
menjadi dua. 
 

















1. Mendeskripsikan teknik pengolahan makanan 
2. Mengklasifikasikan macam – macam tehnik pengolahan makanan dengan teknik 
basah 






PENGERTIAN PENGOLAHAN MAKANAN 
	  
 Pengertian mengolah makanan pada dasarnya sama, yaitu membuat bahan 
makanan yang mentah menjadi matang melalui proses pemanasan. Secara definitive  
pengolahan makanan dapat diartikan sebagai sebuah proses penerapan  panas pada 
makanan sehingga menjadi lebih enak, mudah dikunyah dan mengubah bentuk dan 
penampilan dari bahan makanan itu, serta mematikan bakteri  yang merugikan 
kesehatan. 
 
TUJUAN PENGOLAHAN MAKANAN 
 
a. Membuat makanan menjadi lebih mudah dicerna di dalam perut. Selama proses 
memasak dimana panas dikenakan pada makanan, maka panas yang diterima 
oleh makanan itu  akan menghancurkan atau melembutkan jaringan-jaringan 
yang ada dalam bahan makanan tersebut. Misalnya jaringan cellulose pada 
tumbuh-tumbuhan dan jaringan pada daging yang disebut connective tissue. 
b. Membuat makanan aman untuk dimakan 
c. Meningkatkan rasa 
d. Meningkatkan penampilan warna makanan yang dimasak 
A. TUJUAN PEMBELAJARAN 
 B. MATERI 
TEKNIK DASAR PENGOLAHAN MAKANAN 
 
 
 Teknik Dasar Pengolahan Makanan adalah mengolah bahan makanan dengan 
berbagai macam teknik atau cara. Adapaun teknik dasar pengolahan makanan dapat 
dibedakan menjadi dua yaitu, teknik pengolahan panas basah (moist heat) dan teknik 
pengolahan panas kering (dry heat cooking). 
 
Teknik Pengolahan Panas Basah (Moist  Heat)  
Teknik pengolahan panas basah (moist heat) adalah  mengolah bahan makanan 
dengan bantuan cairan. Cairan tersebut dapat berupa kaldu , air, susu, santan dan bahan 
cairan lainnya. Teknik pengolahan panas basah ini  memiliki berbagai macam cara, 
yaitu : 
Boiling 
Boiling adalah proses memasak makanan di dalam air mendidih, atau memasak 
makanan berbasis pada cairan seperti kaldu, santan atau susu yang direbus. Ketika 
bahan cair dipanaskan sampai titik didih (100°C), maka terjadi vaporisasi (penguapan) 
cairan secara cepat. 
Untuk melakukan teknik boiling ada syarat-syarat tertentu yang harus dipenuhi, 
yaitu sebagai berikut : 
1) Cairan harus mendidih pada suhu 100°C 
2) Alat perebus disesuaikan dengan cairan  dan jumlah bahan makanan yang akan 
diolah 
3) Alat perebus harus ditutup  agar menghemat energi 
4) Buih yang ada di atas permukaan harus dibuang untuk mencegah bersatunya 
kembali  ke dalam cairan sehingga mempengaruhi mutu makanan. 
 
Bahan makanan yang diolah dengan teknik boiling yaitu sayuran, daging dan 
umbi-umbian, pasta, dll. 
1. Sayuran 
 Sayuran dimasukkan ke dalam air mendidih yang terlebih dahulu diberi garam. Saat 
proses boiling berlangsung biarkan panci tetap terbuka, sehingga warna sayuran 
tetap hijau/segar. Jika sayuran telah matang, segera masukkan ke dalam air dingin. 
Hal ini dilakukan untuk menghentikan proses pematangan lebih lanjut dan menjaga 
sayuran supaya tidak over cooking. Kriteria hasil sayuran dengan metode boiling 
adalah empuk/lembut, warna tetap hijau/segar dan tidak luntur. 
 
 
2. Daging segar 
Mengolah daging segar dengan teknik boiling dilakukan dengan cara sebagai 
berikut : 
a. Membersihkan daging dari kotoran 
b. Daging dipotong-potong dan direndam dengan bumbu. Rendam juga dengan jus 
nanas atau bungkus dalam daun pepaya agar daging empuk. 
c. Didihkan cairan  hingga 100°C 
d. Masukkan daging yang sudah dimarinade 
e. Rebus hingga matang 
 
3. Pasta 
a. Siapkan pasta yang akan diolah 
b. Didihkan cairan  hingga 100°C 
c. Memasukkan pasta dan memberi sedikit minyak saat merebus agar tidak lengket 
satu sama lain. 











Keuntungan  dan kelemahan yang diperoleh pada saat menggunakan metode boiling 
adalah sebagai berikut: 
Keuntungan Kelemahan 
v Bahan makanan menjadi lebih 
mudah dicerna 
v Memperoleh flavour khas dari zat 
yang terkandung dalam bahan 
makanan. 
v Metode ini sesuai untuk memasak 
dalam skala besar. 
v Metode cukup aman dan sederhana, 
dapat membunuh bakteri patogen. 
v Nilai gizi dan warna sayuran hijau 
dapat dipertahankan secara 
maksimum ketika waktu memasak 
diminimalis dan api diperbesar. 
v Panas yang tinggi selama proses 
perebusan dapat membuat sayuran 
cepat matang meskipun waktu 
memasak cuma sebentar. 
v Kehilangan vitamin yang mudah larut 
dalam air. Contohnya vitamin C dan 
B kompleks.  
v Air perebus terkontaminasi oleh 
lapisan panci yang dapat larut. Oleh 
sebab itu, bahan dan alat perebus 
harus sesuai sehingga tidak 
menimbulkan reaksi yang berbahaya.  
v Makanan terlihat kurang menarik 
apabila proses perebusan lama karena 
terjadi perubahan warna sayuran hijau 





Simmering adalah teknik memasak makanan dalam cairan panas yang dijaga 
pada titik didih air yaitu rata-rata pada suhu 100°C (212°F). Simmering termasuk teknik 
boiling tetapi api yang digunakan untuk merebus kecil dan mantap karena proses 
memasak yang dikehendaki berlangsung lebih lama. Simmering diperlukan dalam 
berbagai prosedur memasak seperti pada saat membuat kaldu, bakso, memasak sayur 
dan lauk pauk. Pada saat membuat kaldu, simmer diperlukan pada proses menjernihkan 
kaldu. Busa yang dihasilkan dari ekstrak daging yang direbus akan mudah diambil 
(skeam) pada permukaan air mendidih yang tidak terlalu banyak bergolak. Bulatan 
bakso juga dapat masak dengan sempurna (tidak pecah) apabila dimasukkan pada air 
perebus pada suhu simmering. Ketika memasak sayur, simmer dilakukan untuk 
menunggu bahan yang dimasak matang dan agar bumbu masakan meresap ke dalam 
bahan makanan. Mengolah masakan yang berkuah santan juga menggunakan teknik 
simmer supaya santan yang direbus tidak pecah. 
 
Poaching 
Poaching berada di antara simmering dan boiling yaitu proses merebus bahan 
makanan yang dilakukan dengan perlahan-lahan. Api yang digunakan untuk teknik 
poach berpanas sedang sehingga gelembung air perebus kecil-kecil. Temperatur yang 
digunakan antara 160 – 180 º F atau 71 - 82 º C.Proses pematangan bahan yang direbus 
dengan teknik poaching berjalan lambat.  
Untuk melakukan poaching, perlu memperhatikan syarat-syarat berikut : 
1. Suhu poaching di bawah titik didih 
2. Cairan yang digunakan sesuai dengan banyaknya bahan makanan 
3. Makanan harus tertutup dari cairan 
4. Peralatan untuk poaching harus bersih dan tidah luntur 
 
Bahan makanan yang dapat diproses dengan metode poaching adalah daging, 
unggas, ikan, buah, dan telur. Contoh poaching hidangan telur (poach egg). 
1. Tuang cuka ke dalam air perebus. 
2. Pecahkan telur dan taruh di dalam mangkok. 
3. Masukkan telur ke dalam air panas, hampir mendidih. 
4. Simmer telur sampai matang, sambil rapikan bagian pinggirnya. 
 
Braising 
Braising berasal dari bahasa Perancis ‘braiser’ yaitu teknik memasak dengan 
pemanasan lembab/basah (moist heat). Teknik braising adalah teknik merebus bahan 
makanan dengan cairan sedikit, kira-kira setengah dari bahan yang akan direbus dengan 
panci tertutup dan api kecil secara perlahan-lahan. Tahap awal proses pengolahan 
dengan teknik braising dimulai dengan cara membakar (searing) atau memanggang 
(roasting) bahan makanan sampai permukaannya berwarna coklat. Contoh masakan 
dengan teknik braising adalah rendang, tempe tahu bacem. 
Teknik braising dapat digunakan untuk mengolah  berbagai makanan dengan 
memperhatikan  berbagai syarat. Bahan makanan yang dapat diolah dengan teknik 
braising yaitu daging, unggas dan sayuran.  
Syarat-syarat menggunakan teknik braising, yaitu sebagai berikut : 
1. Bahan yang akan dimasak (daging) ditumis dengn mentega hingga berwarna 
kecoklatan 
2. Teknik merebus dalam cairan yang sedikit 
3. Cairan pada proses braising dipakai untuk saus pada saat menghidangkan 
4. Selama proses braising berlangsung, boleh ditambah cairan bila telah berkurang. 
 
Setelah mengenal syarat-syarat bahan untuk diolah  secara braising, berikut ini  
cara penerapan teknik braising : 
1. Daging 
 Terdapat dua cara dalam mengolah daging dengan teknik braising, yaitu  : 
a. Daging yang diiris 
b. Lardir (daging utuh diberi lemak) 
  Melardir (larding) adalah menjahit pita-pita lemak pada daging sebelum 
diolah, dengan tujuan daging tidak cepat menjadi kering pada saat proses 
pemasakan. 
Cara melardir adalah sebagai berikut : 
1. Menyiapkan daging yang tidak berlemak 
2. Mengiris lemak lebih panjang daripada dagingnya  dengan lebar ½ cm. 
3. Setelah itu, menusuk  daging dengan jarum hingga tembus searah  dengan 
serat, tarik jarum tersebut  sampai tercabut. Ulangi 2-3 kali. 
4. Menyelipkan lemak ke dalam lubang jarum, lalu menusuk kembali ke dalam 
rongga daging sampai ke ujung lainnya, tarik dan lepaskanlah  lamak dari 
jarum. Biarkan lemak keluar 2-3 cm  dari daging. 






Stewing adalah mengolah bahan makanan yang terlebih dahulu ditumis 
bumbunya, dan direbus dengan cairan yang berbumbu dengan api sedang. Pada proses 
stewing ini, cairan yang dipakai yaitu susu, santan dan kaldu (stock). Contoh masakan 
dengan teknik stewing adalah gulai dan sayur lodeh dan tongseng. 
Untuk mengolah makanan dengan teknik ini, perlu memperhatikan beberapa hal, 
diantaranya sebagai berikut : 
1) Daging harus diblansir terlebih dahulu dalam air mendidih, agar kotorannya hilang 
2) Potongan harus disesuaikan dengan jenis yang akan diolah 
3) Pengolahan daging dengan teknik ini harus sering diaduk, sedangkan pada ikan 
mengaduknya hati-hati  karena ikan mudah hancur. 
 
Untuk melakukan teknik ini perlu memperhatikan beberapa syarat berikut : 
1. Makanan yang dimasak dengan proses stewing ini  seharusnya tidak tertutup 
seluruhnya oleh air rebusan. 
2. Proses stewing harus berlangsung perlahan-lahan 
3. Biasanya makanan dan cairan dihidangkan bersama-sama 
 
Steaming 
Steam adalah proses memasak lembab/basah, dengan panas dari uap air atau 
dikenal dengan istilah mengukus. Bahan makanan diletakkan pada steamer atau 
pengukus, kemudian uap air panas akan mengalir ke sekeliling bahan makanan yang 
sedang dikukus. 
Untuk melakukan teknik ini perlu memperhatikan beberapa syarat berikut : 
1. Alat pengukus harus dipanaskan terlebih dahulu di atas air hingga mendidih dan 
mengeluarkan uap. 
2. Kapasitas alat pengukus  harus disesuaikan  dengan jumlah bahan yang akan 
dikukus. 
3. Makanan harus dibungkus apabila tidak membutuhkan sentuhan uap air langsung. 
4. Air untuk mengukus harus mencukupi. Jika air kukusan habis, makanan yang 
dikukus akan beraroma hangus. 
5. Untuk hasil yang baik, waktu pengukusan harus tepat 
Blanching  
 Blanching adalah teknik memasak dengan cara merebus sayuran atau buang ke 
dalam air yang telah mendidih dalam waktu cepat. Blanching sering digunakan dalam 
proses persiapan (preparing) bahan makanan (sayur atau buah) yang akan diolah lebih 
lanjut menjadi bentuk makanan lain. Bahan makanan yang diblanch dimasukkan ke 
dalam air mendidih selama 1-2 menit. Setelah direbus, sayur atau buah yang 
diblanching segera diangkat dan dicelupkan ke dalam air es untuk menghentikan proses 
pemasakan lanjut. Proses ini menjamin warna sayuran hijau tetap berwarna hijau setelah 
mengalami proses pengolahan 
 
Teknik Pengolahan Panas Kering (Dry  Heat Cooking)  
 
Teknik pengolahan panas kering (dry heat cooking) adalah mengolah bahan  
makanan tanpa bantuan cairan. Contohnya adalah sebagai berikut:  
Deep Frying 
 Deep frying adalah mengolah bahan makanan dengan menggoreng 
menggunakan minyak  dalam jumlah banyak dalam temperature 100º C. Pada teknik 
deep frying ini yang digoreng betul-betul tenggelam dalam minyak untuk memperoleh 
hasil yang krispy dan kering. Teknik deep frying ini sebaiknya dilakukan seketika akan 
dihidangkan, agar pada saat dimakan gurih dan empuk. 
Ada 4 cara deep frying yang popular yaitu cara Perancis, Inggris, Orly dan 
menggoreng polos. 
No. Metode deep 
frying 
Teknik pengolahan Contoh 
1.  Cara Perancis  
(A’la Fraincaise) 
 
a. bahan makanan di marinade 
lalu dilapisi dengan tepung 
terigu atau maizena 
b. Kemudian goreng dalam 





2. Cara Inggris  a. Bahan makanan di marinade RISOLES 
(A’la Englaise, 
English Style) 
     dalam bumbu lalu tiriskan. 
b. Kemudian dicelupkan ke 
dalam putih telur lalu ke 
tepung panir. Ulangi cara ini 
sekali lagi. 
c. Kemudian, goreng dalam 
minyak yang banyk dan 
panas. 
 
 Car Orly a. Bahan yang akan digoreng, 
dicelupkan dalam frying 
butter. 




 Menggoreng Polos a. Bahan makanan yang akan 
digoreng di marinade atau 
bisa juga tanpa di marinade 
b. Kemudian langsung digoreng 





Untuk melakukan teknik deep frying perlu memperhatikan beberapa syarat, yaitu 
sebagai berikut : 
1) Untuk menggoreng, menggunakan minyak goreng berbentuk cair, seperti minyak 
kelapa, minyak zaitun, minyak jagung dan minyak salad 
2) Makanan harus terendan seluruhnya dalam minyak 
3) Saat menggoreng minyak harus  panas sesuai dengan suhu yang diinginkan 
4) Menggunakan api yang sedang pada saat menggoreng 
5) Setelah matang, tiriskan dan letakkan  di atas kertas untuk mengisap sisa minyak 




 Ciri-ciri makanan yang dihasilkan dari pengolahan deep frying: 
1. Hanya sedikit lemak yang terhisap oleh makanan. 
2. Makanan hanya kehilangan sedikit cairan, kecuali jika terlalu masak. 
3. Memiliki warna kuning emas yang menarik. 
4. Tidak ada aroma tambahan lemak yang dipakai untuk menggoreng pada makanan. 
 
Shallow Frying 
Shallow frying adalah metode memasak makanan dalam jumlah sedikit, dengan 
lemak atau minyak yang dipanaskan terlebih dahulu dalam pan dangkal (shallow pan) 
atau ceper. Jumlah lemak yang digunakan untuk menggoreng hanya sedikit yaitu dapat 
merendam sekitar 1/3 bagian makanan yang digoreng. Untuk melakukan teknik ini, 
perlu memperhatikan beberapa syarat yaitu sebagai berikut : 
1) Dalam menggoreng, menggunakan minyak goreng berbentuk cair: minyak kelapa, 
minyak salad, minyak jagung atau minyak zaitun. 
2) Selama proses menggoreng, menggunakan minyak yang sedikit 
3) Saat menggoreng, pastikan minyak telah panas sesuai suhu yang diinginkan 
4) Proses menggoreng dilakukan dengan cepat 
 
Sautéing 
Sautéing adalah mengolah bahan makanan dengan minyak sedikit sambil diaduk 
dan dilakukan secara cepat. Teknik ini sering dilakukan pada masakan Cina dan dipakai 
sebagai teknik penyelesaian pada sayuran continental.  
Hal yang harus diperhatikan saat menggunakan teknik sautéing : 
1) Panaskan pan/ wajan terlebih dahulu sebelum memasukkan bahan makanan. 
Karena pemasakan harus dimulai dengan suhu yang tinggi/panas.  
2) Jangan memasukkan bahan makanan terlalu banyak ke dalan pan/ wajan. 
 
Stir Frying 
 Stir frying merupakan metode menggoreng cepat pada temperatur yang sangat 
tinggi. Stir frying menggunakan sedikit minyak dengan alat wajan yang agak dalam. Stir 
frying hamper sama dengan Sauteing. Bedanya jika pada teknik sauté, bahan makanan 
biasanya dibalik dengan cara mengangkat pan, sedangkan pada teknik stir frying pan 
tidak digerakkan/ diangkat dan bahan makanan di balik dengan spatula. 
 
Pan Frying 
Pan frying merupakan cara menggoreng dengan minyak sedikit dan 
mempergunakan frying pan. Makanan yang dimasak dengan cara ini  antara lain telur 
mata sapi, telur dadar, dll. 
 
Grilling 
Grilling adalah teknik mengolah makanan pada grid yang terbuka di atas sumber 
panas seperti batu bara, listrik dan gas (Gisslen, 2009). Temperatur pengolahan diatur 
dengan cara menggerakkan makanan ke tempat yang lebih panas atau lebih dingin dari 




Griddling dilakukan di atas lempeng besi panas disebut griddle dengan atau tanpa 
minyak untuk mencegah lengket pada permukannya.  Suhu dapat diatur  (sekitar 
350°F/177°C) dan lebih rendah dari suhu grilling.  
 
Roasting 
 Roasting adalah metode memasak dengan menggunakan panas kering, dari nyala 
api yang terbuka, oven atau sumber panas lain (Budiningsih, 2008).  
 Roasting adalah proses pemasakan suatu makanan dengan menggunakan panas 
kering yang mengelilingi makanan dan biasanya menggunakan oven (Gisslen, 2009).  
Selama proses roasting berjalan, harus disiram lemak berulang kali untuk memelihara 
kelembutan daging dan unggas tersebut. Proses ini disebut dengan basting. 
 Untuk melakukan teknik ini, perlu memperhatikan beberapa syarat, yaitu 
sebagai berikut : 
1) Pada saat pengolahan harus dibalik-balik agar matangnya merata 
2) Jika pada saar meroasting makanan menjadi kering, perlu dibasahi permukaan 
dengan lemak atau cairan lemak  yang keluar dari makanan tersebut. 
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A. TUJUAN PEMBELAJARAN 
1. Mendeskripsikan pengertian garnish 
2. Menyebutkan fungsi garnish 
3. Menjelaskan klasifikasi garnish 
4. Menyebutkan karakteristik bahan yang digunakan untuk garnish 
5. Memilih bahan-bahan yang digunakan untuk membuat garnish yang baik 
6. Menentukan alat-alat yang digunakan untuk membuat garnish dengan tepat  
7. Melakukan persiapan diri sebelum praktik membuat garnish dengan baik 




   Dalam dunia seni masak memasak, bukan saja rasa enak yang menjadi 
tujuan utamanya, factor keindahan dan keserasian juga memegang peranan 
penting. Maksud hiasan (garnish) pada suatu hidangan adalah untuk memberi 
daya Tarik serta keindahan pada hidangan tersebut. Kedua factor ini akan 
mempengaruhi penglihatan kita, sehingga menimbulkan selera yang akhirnya 
berkeinginan untuk segera mencicipi hidangan yang disajikan. Sebenarnya, 
seni menghias hidangan dengan buah dan sayuran itu merupakan suatu warisan 
dari leluhur kita. Misalnya, bentuk hiasan buah-buahan untuk sesaji di Pulau 




menunjukkan nama suatu tempat dari mana makanan itu berasal atau 
menunjukkan nama siapa yang sedang dipestakan. Misalnya, singkatan nama 
pengantin yang sedang dipestakan diukir pada patung atau mentega sebagai 
salah satu hiasan yang indah. 
   Fungsi garnish pada makanan yaitu sebagai hiasan, misalnya hiasan bunga 
sepatu dari cabai merah dan dua tangkai kecil seledri pada sepiring ikan 
goreng, hiasan berfungsi ganda adalah pelengkap atau isi dari hidangan itu 
sendiri. Misalnya sambal dalam pot dari ketimun, selain sebagai pelengkap 
juga sebagai penghias pada ayam bakar, hiasan sebagai simbol, misalnya lilin 
kecil sebanyak 5 buah yang diletakkan berjajar membundar di atas kue tar 
besar adalah melambangkan ulang tahun ke lima, hiasan sebagai titik pusat 
perhatian. 
   Klasifikasi garnish ada 2 yaitu Simple Garnish, adalah garnish yang terdiri 
dari satu bahan atau lebih, biasanya terbuat dari sayur-sayuran, cereal atau 
makanan yang sudah jadi, seperti crouton, bread, tart dan sebagainya dan 
Composite Garnish, adalah garnish yang terdiri dari bermacam-macam bahan 
sebagai hiasan yang sesuai dengan makanan dasar. Bahan-bahan tersebut harus  
mempunyai perpaduan rasa dan aroma dengan makanan pokok atau bahan satu 
dengan yang lainnya. 
   Karakteristik bahan yang baik untuk membuat garnish yaitu bahan yang 
dipakai harus bahan-bahan yang segar , dapat dimakan, tidak berulat, dan 
bersih, harus mengetahui jenis masakan yang akan dihias, sehingga bahan yang 




yang menyolok dan menarik, besarhiasan dan hidangan yang akan dihias harus 
seimbang dengan besar ruangan dan tahu persis dimana hiasan itu akan 
ditempatkan. Perbandingan hidangan dengan garnish ±10 : 1, lat-alat yang 
dipergunakan sesuai dengan kebutuhan agar hasilnya bagus, rapi, indah dan 
mempesona, memberikan variasi warna pada makanan yang memang 
mempunyai warna yang kurang menarik agar terlihat lebih menarik. 
   Bahan-bahan yang dapat digunakan untuk membuat hiasan makanan yaitu 
:Tomat, Lobak, Timun, Cabe merah. 
   Alat untuk membuat hiasan dapat dibagi menurut fungsinya yaitu alat 
pemotong/ pengiris, alat pembentuk, alat pengukir dan alat kerja.  
Alat untuk membuat hiasan dapat dibagi menurut fungsinya yaitu alat 
pemotong/ pengiris, alat pembentuk, alat pengukir dan alat kerja.  
 
1) Alat Pemotong/ Pengiris: 
Alat pemotong/ pengiris dipilih dari bahan stainless steel  yang tajam. 
Ketajaman alat pemotong/ pengiris penting sekali agar hasil potongan atau 
irisan bisa rata dan memudahkan memperoleh bentuk ataupun tebal yang 
sama. 
a. Pisau dapur 
b. Pisau dapur diperlukan untuk mengupas, memotong dan mengiris bahan 
hiasan. 




Gunting besar yang diperlukan ada 2 macam, yaitu dengan mata gunting 
yang polos dan mata gunting berberigi. Gunting besar digunakan untuk 
membuat alas tempat hidangan. 
d. Gunting kecil 
Gunting kecil digunakan untuk membuat hiasan dari bahan sayuran 
dengan bentuk tertentu misalnya, seperti bentuk bunga sepatu dari cabe 
merah. 
e. Alat pemotong telur 
 
Alat pemotong yang dimaksud adalah alat pemotong untuk telur  yang 
sudah matang. Sesuai dengan bentuknya  alat pemotong telur dapat 
menghasilkan  irisan atau belahan. Yang membentuk belahan ada 2 
macam, yaitu membelah menjadi 5 atau 6 potong. 
2) Alat Pembentuk 
Alat pembentuk terdiri dari moulder, pineapple cutter dan 
watermelon/melon cutter. Moulder berfungsi membentuk makanan 
menjadi bulat, bisa berukuran kecil maupun besar. Contohnya pada apel, 
papaya, semangka. Pineapple cutter adalah alat yang berbentuk seperti 
gagang dengan bagian bawah bergerigi tajam dan memiliki sebuah plate 




kemudian tancapkan pineapple cutter di bagian tengah buah nenas. Lalu 
putar searah jarum jam hingga daging bagian bawah nenas sudah terangkat 
dan cabut perlahan-lahan dari cangkang nenas. Buah nenas pun tinggal 




Melon Cutter Pineapple Cutter 
 
3) Alat Pengukir (Carving Knife) 
Pisau ukir memiliki fungsinya dan bentuk  masing – masing; ada yang 
berujung bengkok, untuk membuat guratan melengkung, ada yang 
berujung panjang, dan runcing, biasanya digunakan untuk membuat 
guratan kecil, dan tajam, serta ada juga yang berbentuk seperti pahat, dan 
memiliki bentuk yang berbeda – beda, yang berfungsi untuk membuat 






4) Alat Kerja  
Yang dimaksud dengan alat kerja yaitu alat yang digunakan untuk 
pelaksanaan membuat hiasan  hidangan, misalnya  tempat bahan-bahan, 
alat pengambil hiasan dan alat penahan. 
a. Talenan 
b. Piring, baskom 
c. Sendok, garpu, cake thong 
d. Tusuk sate 
Tusuk sate yang baik yaitu yang terbuat dari bamboo yang tua, 
bagian daging bamboo di bawah kulit luar, dan digunakan sebagai 
penahan atau penguat serta sebagai alat pembentuk hiasan 
e. Tusuk gigi 
Tusuk gigi digunakan untuk  penguat, penahan, penyambung dan 
penyemat pada perakitan hiasan. 
   Persiapan diri sebelum praktik membuat garnish yaitu selalu menggunakan 
Aprons (Celemek), selalu menggunakan Headwear (Topi Chef), selalu 








     Bunga Mawar 
 
Bahan   : Wortel, bengkuang atau bit. 
Alat  : pisau dengan ujung yang tajam 
Penerapan  : untuk hiasan macam-macam lauk-pauk dan hidangan nasi 
Pelaksanaan: wortel diambil pangkalnya, dikupas, dan dipotong-potong 
sepanjang 3 cm, kemudian dibentuk bulat. Mulai dari bagian paling bawah dan 
dibentuk helai-helai bunga dengan cara mengikis bagian-bagian yang bulat. 
Untuk membuat helai daun berikutnya, bentuk yang bulat dikurangi sambil 
dirapikan. Bentuk lagi helai-helai daun berikutnya dengan cara yang sama 
seperti di atas. Untuk membuat bunga mawar yang besar dan berwarna lain 






Bahan   : Cabe merah 
Alat  : Gunting kecil 
Penerapan  :  untuk hiasan nasi tumpeng, nasi kuning, nasi goreng, macam-
macam      lauk-pauk, seperti sambal goreng, opor, urapan, dan lain-lain. 
Pelaksanaan : pilih cabe merah yang besar dan gemuk. Tangkai cabe biarkan 
saja, kemudian gunting cabe sepanjang 3- 4 cm menurut panjangnya kea rah 
tangkai menjadi delapan atau dua belas helai daun bunga, bergantung dari 
besarnya cabe. Agar tidak lekas putus sewaktu menggunting, sisakan 1,5 cm di 
atas pangkal cabe. Biji cabe dikeluarkan semua, kemudian rendam bunga 
gerbra dalam air es sampai cukup mekar. 
Bunga Krisan 
 
     Bahan  : Lobak, bahan pewarna 




     Penerapan  : untuk hiasan pada selada, piring saji, aneka hidangan 
     Pelaksanaan : Kupas lobak sampai putih. Letakkan di atas talenan, tahan 
dengan 
     sumpit pada kedua sisinya. Iris memanjang dengan pisau, putar lobak setengah 
putaran, letakkan sumpit dengan posisi yang sama. Potong lurus, jangan 
sampai miring. Rendam lobak dalam campuran air 2 cangkir dan 1 sendok 
garam, setelah lunak bilas hingga bersih. Irisan lobak dapat diwarnai dengan 
pewarna makanan. Rendam dalam larutan pewarna sesuai dengan warna yang 






Bahan  : Tomat yang merah dan keras 
Alat  : pisau yang tajam 




Pelaksanaan: Cuci bersih tomat, potong memanjang menjadi 8 bagian yang 
sama. Kupas kulit masing-masing tomat dari ujung bawah dengan pisau yang 
tajam sampai setengah bagian tomat. Lengkungkan kulit tomat ke belakang 
secara perlahan-lahan. 
Taruh dua potongan tomat dengan punggung berlawanan arah sehingga 
menyerupai bentuk kupu-kupu. 
Gunungan Mentimun 
 
Bahan  : Mentimun yang lunak dan berbiji sedikit 
Alat : pisau yang tajam 
Penerapan  : untuk hiasan piring saji, daging dingin/hidangan seafood. 
Pelaksanaan: Cuci bersih mentimun, belah memanjang menjadi dua bagian. Iris 
ujungnya dengan potongan diagonal. Iris tipis-tipis searah dengan potongan 
diagonal, hati-hati jangan sampai terputus. Buat 7 atau 9 irisan untuk tiap 
kelompok. Pegang sepotong mentimun dengan bagian kulit di bawah dan 
buang kulit dari dagingnya hingga tersisa 1 cm. Balikkan mentimun dan 




lurus. Letakkan dalam mangkuk besar yang berisi air dan biarkan beberapa 
jam. 
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 BAB I  
 
A. TUJUAN PEMBELAJARAN 
1) Mendeskripsikan pengertian alas hidangan dari lipatan daun 
2) Menjelaskan klasifikasi alas hidangan darilipatan daun 
3) Mengetahui karakteristik bahan dan alat untuk alas hidangan dari lipatan 
daun 
4) Memilih bahan-bahan yang digunakan untuk membuat alas hidangan dari 
lipatan daun yang baik  
5) Menentukan alat-alat yang digunakan untuk membuat alas hidangan dari 
lipatan daun dengan tepat 
6) Melakukan persiapan pembuatan alas hidangan dengan baik 
7) Melakukan teknik pembuatan alas hidangan dari lipatan daun dengan baik 
dan rapi 




Seni melipat daun berasal dari negara siam/thailand. Yang sebagian besar 
masyarakatnya budha. Biasa digunakan untuk pendukung penampilan 
hidangan sesaji agar menjadi lebih menarik diciptakanlah dekorasi pada 
hidangan sesaji dengan menggunakan daun. Salah satu keberhasilan dalam 
menyajikan sebuah hidangan. Selain rasadan bentuk makanan pada hidangan 
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yang disajikan mendukung penampilan hidangan sehingga mempunyai nilai 
tersendiri. 
Alas  hidang  adalah  tempat/alat  yang  digunakan  untuk meletakan 
hidangan daun pisang. Alas hidang dari daun pisang bisa dibuat bermacam – 
macam bentuk antara lain oval, bulat, empat persegi, dan lain- lain sesuai 
dengan bentuk  alat  hidang  yang  digunakan.  Alas  hidang  ini biasanya 
diletakan diatas alat hidang misalnya piring, baki, tampah, keranjang  rotan,  
keranjang bambu, keranjang  plastik  dan sebagainya. Alas hidang bisa juga 
diartikan tempat yang dibuat dari triplex, stereofoam/gabus, dibungkus/ tidak 
dengan kertas perak atau aluminium  voil,  dilengkapi  dengan  lipatan  daun  
pisang  dan  janur tanpa diberi pagar – pagaran dari kacang panjang . Sebagai 
tempat bisa  dari  tampah, keranjang  rotan,  keranjang bambu, keranjang 
plastik  dan sebagainya. Fungsi  alas  hidang  untuk  menyajikan Tumpeng atau 
kue trandisional Indonesia. 
Ada 2 klasifikasi yaitu jenis-jenis lipatan daun dan jenis-jenis alas 
hidang. Yang termasuk kedalam lipatan daun yaitu bentuk kuku jari, sisik ikan, 
kuku garuda, leher kuda sedangkan yang termasuk kedalam alas hidang yaitu 
pincuk, takir, sudi, dan tum. 
Kriteria daun pisang yang baik adalah daun pisang yang memiliki umur 
sedan, tidak terlalu tua. Pemilihan daun yang berumur sedang ini bertujuan 
agar daun mudah dibentuk, tidak cepat kering, tulang daun tidak terlalu 
menonjol, warna hijau segar. Dalam membuat seni lipat daun, hindari 
menggunakan daun pisang yang tua dan muda. Karena daun pisang yang tua 
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memiliki kelemahan regas, mudah sobek, tulang daun terlalu menonjol, warna 
hijau tua dan pekat, sedangkan daun pisang yang muda akan memberikan efek 
susah dibentuk, cepat kering, tulang daun belum terlihat, warna hijau pucat. 
Bahan-bahan yang digunakan untuk pembuatan  keranjang hidang yaitu 
ada Stereofoam/gabus dengan ketebalan 1 ½ - 2 cm, triplex ukuran ketebalan 2 
mm, kayu panjang dengan ketebalan 1 x 2 cm, kertas perak atau Aluminium 
foil sesuai keperluan, daun pisang batu/kepok/raja, janur, tampah dengan 
berbagai ukuran sedangkan alat-alat yang digunakan yaitu ada gergaji triplex, 
cutter, penggaris, pensil, karton, gunting, pisau, tusuk gigi, benang jahit warna 
hijau, jarum jahit, paku kecil, lem kayu, palu/martil, steppler dan isinya, serbet 
kerja/lap bersih, semprotan Tusuk sate, air/spray. 
Kiat-kiat Pembuatan Lipatan Daun Pisang Pilih daun Pisang yang 
berkualitas baik, yaitu lurus, lembut, cukup tua agar warna hijaunya bagus. 
daun pisang batu paling bagus karena warnanya hijau tua, tulang daunnya rapat 
dan halus, teksturnya lembut. Jika tidak menemukan daun pisang batu, bisa 
diganti dengan daun pisang kepok, dan daun pisang raja. Jika ketiga macam 
daun di atas tidak ada, bisa menggunakan daun  pisang  yang  lain,  yang  
penting  harus  melalui  proses pelayuan tanpa dijemur, di blanch apalagi di 
panggang karena hasilnya tidak bagus. Pada  saat  membentuk semua  lipatan  
bagian  ujung  daun, hanya  ujung  daun  (bagian  yang  lembut)  harus  pada  
posisi sebelah  kanan.  Bagian  pangkal  (bagian  yang  keras/kaku) harus  pada  
posisi  sebelah  kiri.  Hal  ini  untuk  memudahkan saat proses 
penggulungan/melipat. Selalu  ambil  bagian  tengah  daun  sebagai  patokan  
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untuk menggulung/melipat  agar  besar  gulungan/lipatan  sama besar. Agar  
lipatan  daun  tetap  segar,  semprotkan  air  +  vitamin  C dalam formula 
tertentu. Bila  tidak  segera  digunakan  simpan  dalam  kulkas,  tetapi terlebih 
dahulu disemprot dengan larutan air + vitamin C dan bungkus/masukkan dalam 
plastik yang diberi lubang. Setelah lipatan daun ditata pada alat yang sudah 
ditentukan,bisa dioles dengan minyak goreng (bukan minyak bekas) hal ini 
bisa juga bila di ruang AC (air conditioner).  
Langkah-langkah pembuatan dari masing-masing jenis lipatan daun dan 
alas hidang adalah sebagai berikut : 
a) Kuku jari/ kuku putri 
 
Prosedur pembuatan lipatan kuku jari/ kuku putri 
 Gunakan daun pisang dengan ukuran P x L = 18 x 5 cm 
 Letakan daun dalam posisi horizontal, bagian daun yang berwarna 
muda berada  diatas 
 Bagian ujung (lembut) disebelah kanan, bagian pangkal (kaku atau 
keras)  disebelah kiri 
 Ambil titik tengah tetapi tidak dilipat 




 Perhatikan bagian puncak kuku jari harus runcing dan tidak berlubang. 
Ujung  lipatan daun harus terletak ditengah 
 Lipatan daun yang telah jadi dijepitkan diantara jari telunjuk dan jari 
tengah. 
 Setelah bagian tengahnya, rapikan bagian daun yang menjuntai dengan 
gunting hingga terbentuk segitiga  
 Bila akan ditumpuk Tumpukan tiga- tiga dengan jarak ½ cm lalu jahit 
dengan jarum. 
 Sekali- sekali semprot daun dengan air agar tidak layu. 
b) Sisik Ikan 
 
          Prosedur pembuatan lipatan sisik ikan : 
 Gunting daun dengan ukuran 15 x 4 cm 
 Letakkan potongan daun dengan posisi horizontal, bagian daun yang 
muda, menghadap ke atas 
 Bagian ujung (lembut) disebelah kanan bagian pangkal (kaku) 
disebelah kiri. Hal ini untuk memudahkan membentuk/ meliat 
 Ambil titik tengah, tetapi tidak dilipat 
 Gulung daun sebelah kanan ± 45° ke arah dalam.  
 Lakukan  juga pada sisi daun sebelah kiri hingga garis lipatan saling 
menempel  pada bagian tengah hingga ujung lipatan meruncing. 
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 Agar lipatan daun tidak pudar,  disemat dengan menggunakan stepler 
tepat pada  garis lipatan paling bawah.  
 Potong sisa daun yang tidak rapi atau tepat dibawah sematan stepler.  
 sisik ikan dapat digunakan satuan atau disusun seperti susunan genting 
kemudian  disemat dengan stepler atau dijahit.   
c) Kuku Garuda 
 
       Prosedur pembuatan lipatan kuku garuda : 
 Gunting daun dengan ukuran 15 x 5 cm 
 Letakkan potongan daun dengan posisi horizontal, bagian daun yang 
warna muda, menghadap keatas 
 Bagian ujung (lembut) disebelah kanan, bagian pangkal (keras/ kaku) 
disebelah kiri. Hal ini untuk memudahkan membentuk atau melipat. 
 Ambil titik tengah, tetapi tidak dilipat 
 Gulung dari arah kanan 30° dengan posisi sampai ketitik tengah 
 Gulung sekali lagi dari arah kiri dan sebaliknya hingga kedua sisi 
bertumpuk 
 Lipat bagian kanan kekiri dan sebaliknya hingga kedua sisi 
bertumpukStepler bagian tengahnya, rapikan daun yang menjuntai 
dengan gunting hingga bagian bawahnya membentuk segitiga 
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 Bila lipatan dimulai dari kanan, maka untuk lipatan- lipatan berikutnya 
harus dimulai dari kanan 
 Stepler bagian ujungnya. Gunting bagian bawahnya yang menjuntai 
hingga membentuk segitiga. 
d) Leher Kuda 
          
 
Prosedur pembuatan lipatan kuku leher kuda : 
 Siapkan satu lembar daun pisang dengan ukuran 20x3 cm. Lipat daun 
dari arah  kanan dan kiri tepat di bagian tengah dan membentuk sudut 
45°.  
 Satukan bagian kanan dan kiri hingga membentuk sudut 90°.  
 Lipat kembali daun atas tepat tegak lurus dengan garis lipatan 
sebelumnya. Lipat  kedua sisi ke arah luar. 
 Lipat daun ke luar mengikuti garis lipatan sebelumnya , lipat ke dua  
sisi ke arah  luar.  




e) Lipatan Kipas 
 
 
  Prosedur pembuatan lipatan Kipas: 
 Ambil daun pisang dengan ukuran 8x16 cm.  
 Lipat daun menjadi dua dengan arah memanjang atau searah serat daun 
pisang.  
 Lipat sisi kanan dengan sudut 45°. 
 Lipatan selanjutnya lakukan dengan arah sebaliknya, seperti melipat 
“wiru” (kipas).  
 
 Lakukan lipatan wiru hingga 3-4 lipatan hingga seperti kipas.  
 Lipat sisa dain pisang pada sisi kiri ke arah dalam untuk menutupi 
bagian lipatan yang kurang rapi. Stepler agar tidak mudah pudar. 
f) Kelopak Teratai 
 
Prosedur pembuatan lipatan Kelopak Teratai: 
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 Siapkan satu lembar daun seukuran dengan lipatan sisik ikan.  
 Lipat daun pisang membentuk segitiga samakaki. 
 Tekuk bagian tengah hingga ujungnya menggembung.  
 Lipat bagian sisi kanan dan kiri ke arah yang berlawanan, hingga 
mengumpul jadi satu. 
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A. TUJUAN PEMBELAJARAN 
1. Menjelaskan pengertian wadah hidangan dari sayuran dan buah dengan 
percaya diri 
2. Menjelaskan fungsi wadah hidangan dari sayuran dan buah dengan percaya 
diri 
3. Menjelaskan macam-macam wadah hidangan dari sayuran dan buah 
dengan percaya diri 
4. Menyebutkan jenis bahan untuk membuat wadah hidangan dari sayuran 
dan buah 
5. Menjelaskan kriteria bahan untuk membuat wadah hidangan dari sayuran dan 
buah 
6. Menjelaskan jenis-jenis peralatan yang digunakan untuk membuat wadah 
hidangan dari sayuran dan buah  
7. Menjelaskan kriteria alat yang digunakan untuk membuat wadah hidangan dari 
sayuran dan buah  
8. Menyiapkan bahan untuk membuat wadah hidangan dari sayuran buah 
9. Menyiapkan alat untuk membuat wadah hidangan dari sayuran dan buah 
10. Menjelaskan langkah-langkah membuat wadah hidangan dari sayuran buah 
11. Membuat wadah hidangan dari sayuran dan buah 
 
B. MATERI 
    Hidangan dari sayuran dan buah adalah wadah atau tempat hidangan  yang 
dibuat dari  sayuran  dan  buah.  Wadah  ini  tidak umum  digunakan sehari  
hari tetapi digunakan  pad  saat – saat tertentu misalnya untuk center piece 
(pusat perhatian) pada acara jamuan makan sekaligus sebagai wadah hidangan. 
    Wadah hidangan dari sayuran dan buah digunakan pada saat-saat tertentu 
misalnya untuk center piece (pusat perhatian) pada acara jamuan makan 
sekaligus sebagai wadah hidangan. 
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    Macam-macam wadah hidangan dari sayuran dan buah yaitu keranjang 
semangka, keranjang melon, keranjang jeruk, keranjang tomat, baki tomat, 























bahan yang digunakan untuk membuat wadah hidangan dari sayuran dan buah 









Sayuran  yang  umum  digunakan  untuk membuat  wadah hidangan 
adalah; 
Labu Parang/ Labu kuning, Timun, Tomat, Kacang panjang dibuat 
keranjang, Kool  putih/merah,  Bligo,  dll.  Buah-buahan  yang  umum  
digunakan  untuk membuat wadah hidangan adalah; Semangka, Melon, 
Jeruk Lemon, Timun Suri, Blewah. Ciri – ciri sayuran yang baik digunakan 
untuk wadah hidangan adalah: 
ü Bentuk sayuran berupa buah atau batang 
ü Bentuk bagus 
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ü Harus segar 
ü Bisa dimakan 
ü Tidak mempengaruhi rasa hidangan yang disajikan 
ü Tahan hingga 12 jam 
Ciri – ciri buah yang baik digunakan untuk wadah hidangan adalah: 
ü Bentuk bagus 
ü Harus segar 
ü Bisa dimakan 
ü Tidak mempengaruhi rasa hidangan yang disajikan 
ü Tahan hingga 12 jam 
Alat – alat yang digunakan untuk membuat Wadah Hidangan Dari Sayuran Dan 
Buah – buahan. Alat – alat yang digunakan yaitu Carving knife, Paring knife, 
Vegetables Knife, Pisau untuk membuat macam – macam bentuk, Pisau sayuran ( 
vegetable knife ), Talenan, Sarung tangan /Hand glove, Baki Stainless Steel Bulat 








Wiwi Rusmini, Dra. Laksmi Dharmayanti, MM, Dra Purwi Hastuti, M.Kes. 2013. 
Boga Dasar 2, Direktorat Pembinaan Sekolah Menengah Kejuruan, Kemeterian 





1. Mendeskripsikan  bumbu dasar Indonesia 
2. Mengklasifikasikan macam – macam bumbu dasar masakan Indonesia 
3. Menjelaskan  pembuatan macam – macam bumbu dasar Indonesia 
4. Menjelaskan tata cara pembuatan bumbu dasar dan turunannya untuk masakan 
Indonesia   
5. Menjelaskan kriteria hasil yang baik dari bumbu dasar dan turunannya untuk 








Bumbu adalah suatu bahan untuk mempertinggi aroma 
makanan tanpa mengubah aroma bahan alami, yang 
digunakan dalam keadaan segar atau basah. Bumbu ini berasal dari bahan  makanan 
hewani maupun dari tumbuh-tumbuhan. Rempah adalah bahan aromatik yang 
digunakan untuk memasak berasal dari tumbuhan dan  pada umumnya dalam keadaan 
kering. Pengaroma adalah suatu bahan untuk menambah aroma baru pada makanan, 






Bumbu dan Rempah memiliki fungsi sebagai berikut: 
a. Memberi rasa pada masakan 
b. Memberi warna pada masakan 
c. Menambah nafsu makan 





A.	  Tujuan	  Pembelajaran	  
B.	  Materi	  	  
Pengertian	  Bumbu	  	  
Fungsi	  Bumbu	  dan	  Rempah	  	  
 
Bumbu dapat diklasifikasikan 
berdasarkan asalnya menjadi 3 









Salah satu bumbu yang berasal dari hewani adalah ebi. Ebi berasal dari udang 
segar yang dikupas, dibuang kulitnya, direbus lalu dikeringkan. Ebi berukuran 
besar dan kecil, mempunyai warna kuning, orange agak kemerahan. Ebi 
dimanfaatkan untuk pengganti udang segar sekaligus memberi aroma udang yang 
harum dan sangat khas. Jika ebi berukuran besar dan tidak dihaluskan, maka 
rendamlah ebi terlebih dahulu kemudian tiriskan. Ebi juga dapatdihaluskan 
bersama bumbu lainnya.  
 Contoh hidangan yang biasa menggunakan ebi adalah aneka tumisan, empek-
empek palembang, sambal ebi, kering ebi, atau taburan talam. 
 
2.  Terasi 
 Bumbu terasi identik dengan udang. Pada dasarnya memang benar, karena 
terasi merupakan hasil fermentasi udang atau rebon. Aromanya sangat tajam, 
bertekstur padat dan agak kasar. Terasi menambahkan rasa gurih pada sambal atau 
hidangan Indonesia lainnya, terasi juga memberikan aroma udang yang sangat 
Klasifikasi  Bumbu Berdasarkan Asalnya  	  
Bumbu dari Hewani 	  	  
khas dan tajam. Sebelum dipakai, sebaiknya terasi dibakar atau digoreng terlebih 
dahulu, hingga aromanya keluar dan matang. 
 
3.  Petis 
Petis adalah makanan yg dibuat dari udang segar yg ditumbuk halus, direbus 
dengan air abu merang dan dibumbui, berwarna hitam, kental, dan berbau tajam. 
Contoh hidangan yang biasanya menggunkan petis adalah aneka tumisan, sambal 







1) Bawang merah 
  Bawang merah atau brambang (Allium ascalonicum L.) adalah nama 
tanaman dari familia Alliaceae dan nama dari umbi yang dihasilkan. Umbi dari 
tanaman bawang merah merupakan bahan utama untuk bumbu dasar masakan 
Indonesia. Kulitnya dapat digunakan untuk memberi warna merah pada telur 
pindang. 
 
2) Bawang Lokio 
     
  Bawang ini dikenal dengan istilah  lokio. Termasuk dalam keluarga bawang 
merah dengan batang daun halus panjang. Memiliki cita rasa lebih lembut 
dibandingkan bawang merah, namun aromanya lebih tajam. Lebih banyak 
digunakan di daerah Sumatra karena dapat menghilangkan aroma amis pada 
masakan ikan/seafood. 
 
Bumbu dari Tumbuhan 
 	  	  
3) Bawang putih 
 
  Bawang putih merupakan bahan utama untuk bumbu dasar masakan 
Indonesia. Bawang mentah penuh dengan senyawa-senyawa sulfur, termasuk zat 
kimia yang disebut alliin yang membuat bawang putih mentah terasa getir atau 
angur. Bawang putih digunakan sebagai bumbu yang digunakan di setiap 
makanan dan masakan Indonesia. Sebelum dipakai sebagai bumbu, bawang putih 
dihancurkan dengan menekan sisi pisau (dikeprek) sebelum dirajang halus dan 
ditumis di penggorengan dengan sedikit minyak goreng. Bawang putih bisa juga 
dihaluskan dengan berbagai jenis bahan bumbu yang lain. Bawang putih 
mempunyai khasiat sebagai antibiotik alami di dalam tubuh manusia. 
 
4) Bawang laki 
 
  Bawang ini hampir mirip dengan bawang putih, tetapi bawang laki bersiung 
tunggal., sehingga lebih dikenal dengan istilah bawang laki. Aromanya lebih kuat 
dari bawang putih biasa. Bawang laki yang baik bertekstur utuh, keras, dan 





  Terdapat dua jenis jahe yaitu jahe putih dan jahe merah.  Jahe putih 
digunakan sebagai bumbu dan jahe merah digunakan untuk obat. Aroma jahe 
sangat tajam segar dan rasanya pedas atau panas. Jahe putih muda berkulit tipis 
dan berujung kemerahan, tangkai kehijauan dengan kandungan air cukup banyak. 
Ada pula jahe dalam bentuk manisan berbentuk potongan dadu kecil dan bersalut 
gula. Acar jahe terbuat dari jahe utuh atau irisan tipis yang dibumbui dengan 
sedikit garam dan gula. Jahe tua yang segar biasaanya dipakai untuk hidangan 
tumis, hidangan berkuah terutama seafood dan minuman, karena beraroma tajam, 
dan menghilangkan bau anyir. Jahe bubuk dapat digunakan untuk menambah 
aroma pada kue-kue dan biskuit, sirup, serta campuran bubuk rempah. Manisan 
jahe dipakai untuk campuran cake dan taburan es krim karena rasanya lebih 
manis. Acar jahe dipakai untuk pelengkap hidangan bakar atau panggang. 
 
6) Kencur 
  Kencur (nama bahasa Jawa dan bahasa Indonesia) dikenal di berbagai tempat 
dengan nama yang berbeda-beda: cikur (bahasa Sunda), ceuko (bahasa Aceh), 
kencor (Madura), cekuh (bahasa Bali), sukung (bahasa Melayu Manado), asauli, 
sauleh,  soul,  umpa (bahasa-bahasa di Maluku), serta  cekir (Sumba). 
  Berbagai resep masakan tradisional Indonesia dan jamu menggunakan 
kencur sebagai komponennya. Kencur dipakai orang sebagai tonikum dengan 
khasiat menambah nafsu makan sehingga sering diberikan kepada anak-anak. 
Jamu beras kencur sangat populer sebagai minuman penyegar pula. 
 
7)  Lengkuas 
Lengkuas atau laos (Alpinia galanga) adalah rempah-rempah populer dalam 
tradisi boga dan pengobatan tradisional Indonesia maupun daerah Asia Tenggara 
lainnya. Bagian yang dimanfaatkan adalah rimpangnya yang beraroma khas. 
Lengkuas dapat memberikan aroma segar pada hidangan tumis, pindang, dan 
hidangan berkuah santan. Pemanfaatan lengkuas biasanya dengan mememarkan 




8)  Serai  
Serai, sejenis tumbuhan rumput-rumputan yang daunnya panjang seperti ilalang, 
dipakai sebagai bumbu dapur untuk mengharumkan makanan. Sebelum 
digunakan, serai dapat dipotong 10–15 cm dari ujung akarnya, bersihkan 
kemudian memarkan. Bagian ujung inilah yang memberikan aroma khas. 
Masukkan bersama bumbu lain dan angkat serai saat hidangan akan disajikan. 
Untuk membuat minuman, serai dapat direbus dengan air atau di campur dengan 
air teh atau air jeruk nipis. Minuman ini dikenal dengan teh serai. 
 
 
9) Temu kunci 
 
  Temu kunci  adalah sejenis rempah-rempah yang dipakai sebagai bumbu 
dalam masakan Asia Tenggara. Salah satu keluarga jahe ini merupakan rempah 
asli Jawa dan Sumatra. Temu kunci atau chinese key ini berbentuk sekelompok 
umbi akar yang mirip jari telunjuk, memanjang, langsing dan lurus. Kulit luarnya 
berwarna cokelat muda dan sangat tipis. Bagian dalamnya berwarna kuning muda 
dengan aroma segar yang khas. Bisa digunakan dalam membuat sayur bening, 
hidangan ikan, selada dan urapan. Pilihlah umbi akar yang tua, kupas lalu 
memarkan agar aromanya keluar atau iris halus lalu tumis dengan bumbu lain. 
 
10) Kunyit 
Masakan tradisional Indonesia tidak terlepas dari bumbu ini. bumbu yang 
masih tergolong dalam keluarga rempah- rempah ini mempunyai ciri-ciri seperti 
jari tangan, kulitnya bergaris-garis dengan warna cokelat kekuningan dan tipis. 
Aroma kunyit sangat khas dan sedikit pahit. Kunyit mempunyai warna kuning 
dan jika sudah berumur tua hampir mendekati orange, sehingga dapat 
dimanfaatkan sebagai pewarna alami. Biasa dipakai untuk mewarnai nasi kuning, 
bumbu opor, kari dan gulai. untuk memperoleh warna yang tajam, pilihlah kunyit 
yang tua, berumbi besar dan mulus. kunyit dapat disimpan di tempat yang sejuk 
dan dingin. Biasanya sebelum kunyit digunakan dan dihaluskan dengan bumbu 




1) Kayu manis 
Kayu manis (Cinnamomum verum, synonym C. zeylanicum) ialah sejenis pohon. 
Termasuk ke dalam jenis rempah-rempah yang amat beraroma, manis, dan pedas. 
Biasanya orang menggunakan rempah-rempah ke dalam makanan. Kayu manis 
adalah salah satu bumbu makanan tertua yang digunakan manusia. Bumbu ini 
digunakan di Mesir Kuno sekitar 5000 tahun yang lalu. Diambil dari kulit batang 
pohon kayu manis. Beraroma manis segar. Tersedia dalam bentuk kering 
batangan dan bubuk.              Cara memilih kayu manis yang baik adalah kering 
dan beraroma segar. Kayu manis dapat digunakan untuk memperkaya cita rasa 
pada masakan, kue atau minuman. 
2) Kayu secang 
Banyak terdapat di Jawa Tengah terutama di lingkungan Keraton Yogyakarta. 
Kayu secang berasal dari batang pohon secang yang diserut halus hingga 
bergelombang. Rasanya manis dan legit. Kayu secang dapat memberikan warna 




1) Cabai hijau 
Cabai hijau adalah cabai merah yang masih muda, beraroma khas, tidak 
terlalu pedas dan cocok untuk hidangan tumis. Cabai hijau digunakan untuk 
masakan ayam masak hijau, sambal hijau dan sayur tauco. 
2) Cabai merah besar 
Kandungan air banyak dan sedikit biji. Dapat digunakan untuk menghasilkan 
hidangan berwarna merah dengan rasa tidak terlalu pedas. 
3) Cabai merah keriting 
Kandungan air sedikit dan berbiji banyak dengan cita rasa sangat pedas. Cocok 
untuk membuat sambal dan hidangan yang membutuhkan rasa pedas. 
Batang dan Kulit 	  	  
Buah 
 	  	  
4) Cabai rawit 
Cabai rawit mempunyai rasa yang sangat pedas. Pada mulanya cabai rawit 
berwarna hijau, kuning dan pada akhirnya berwarna merah. 
 
5) Asam gelugur 
  
Buah asam gelugur Asam gelugur kering 
 
Asam gelugur memberikan rasa asam dengan aroma asam yang segar dan 
tidak membuat warna masakan menjadi keruh. Berasal dari buah yang berbentuk 
seperti jeruk keprok dengan kulit buah bergelombang berwarna hijau. Dapat 
dikonsumsi dengan cara diiris melintang tipis kemudian dijemur hingga kering. 
Jika masih baru akan berwarna cokelat muda dan semakin lama akan berubah 
menjadi hitam. Pilih asam gelugur dengan aroma khas dan bentuk yang bagus. 
6) Asam jawa 
Asam jawa dapat digunakan pada masakan atau minuman yang membutuhkan 
rasa asam. Asam jawa diambil dari daging buah asam yang sudah tua dan 
matang, berwarna kecokelatan. 
7) Asam sunti 
 
Asam sunti banyak digunakan di daerah Aceh, untuk memberikan rasa asam 
yang tidak terlalu tajam. Berasal dari belimbing sayur yang dikeringkan lalu 
digepengkan sehingga berwarna cokelat kehitaman. 
8) Jeruk purut 
Jeruk purut, jeruk sambal, atau jeruk pecel merupakan tumbuhan perdu yang 
dimanfaatkan terutama buah dan daunnya sebagai bumbu penyedap masakan. 
Dalam dunia kuliner di Asia Tenggara penggunaannya cukup sering dan rasa sari 
buahnya yang masam biasanya digunakan sebagai penetral bau amis. Potongan 
daun jeruk purut dicampurkan pada bumbu pecel atau lotek untuk 
mengharumkannya. Demikian pula dalam pembuatan rempeyek, potongan 
daunnya dicampurkan pada adonan tepung yang kemudian digoreng. Dalam 
perdagangan internasional dikenal sebagai kaffir lime. 
 
9) Jeruk nipis 
Buahnya biasanya berbentuk bulat, berwarna hijau atau kuning, memiliki 
diameter     3–6 cm, umumnya mengandung daging buah dengan rasa yang 
masam, hampir mirip dengan rasa jeruk lemon. Bagian yang digunakan adalah air 
hasil perasannya yang digunakan untuk memasamkan makanan, seperti pada 
soto. Fungsinya sama dengan cuka, dapat mengurangi aroma anyir pada seafood. 
Jeruk ini juga berfungsi sebagai pengempuk daging sapi atau ayam. Aroma dan 
rasa asamnya dapat menyegarkan buah-buahan yang lain seperti pepaya dan 
pisang. Air jeruk nipis juga bisa mencegah apel dan pisang berwarna kecokelatan. 
Kulit jeruk nipis yang diiris tipis menambah segar saus atau rasa es krim/es puter. 
 
10) Jeruk limau 
Aroma jeruk limau sangat khas dan harum. Berbentuk bundar dengan 
diameter 3-4 cm, berwarna hijau tua dan kulit yang berkeriput. Jeruk limau dapat 
memberikan aroma harum dan rasa asam sekaligus menghilangkan aroma anyir. 
 
11) Belimbing wuluh 
Buah ini sering dikenal dengan sebutan belimbing sayur. Manfaat belimbing 
wuluh adalah memberikan rasa asam yang segar pada masakan. Untuk 
menghasilkan rasa asam yang maksimal, pilihlah belimbing yang tua. Cukup 






Jintan  merupakan tumbuhan menjalar yang bijinya dapat digunakan untuk 
rempah-rempah dan obat-obatan. Biji tanaman ini sering digunakan sebagai 
Biji  
 	  	  
bumbu dapur untuk masakan India. Tanaman ini banyak dibudidayakan di India 
dan Asia Tenggara. Aromanya sangat harum, agak manis dan menjadi campuran 
bumbu hidangan tradisional di berbagai daerah Nusantara. Masakan yang sering 
menggunakan jintan adalah opor, gulai atau kari. Penggunaannya sebaiknya 
disangrai atau dihaluskan bersama bumbu lain saat akan diolah. Jintan juga 
tersedia dalam bentuk bubuk, yang dikemas dengan botol. 
 
2) Wijen 
Wijen sudah sejak lama ditanam manusia untuk dimanfaatkan bijinya, 
bahkan termasuk tanaman minyak yang paling tua dikenal peradaban. Kegunaan 
utama adalah sebagai sumber minyak wijen. Bijinya yang berwarna putih 
digunakan sebagai penghias pada makanan, misalnya onde-onde, dengan 
menaburkan di permukaannya. Biji wijen dapat dibuat pasta. 
 
3) Kapulaga 
Kapulaga (Amomum cardamomum) selama ini dikenal sebagai rempah untuk 
masakan dan juga lebih banyak digunakan untuk campuran jamu. Buah yang 
sudah kering menjadi keriput, bergaris-garis, berisi 4-7 butir biji kecil cokelat 
kemerah-merahan. Rasanya agak pedas seperti jahe, tetapi baunya tidak. 
Kapulaga memiliki aroma sedap sehingga orang Inggris menyanjungnya sebagai 
grains of paradise. Oleh karena itu, dimanfaatkan untuk menambah aroma pada 
masakan, kue dan minuman. Ada dua jenis kapulaga, yaitu kapulaga putih yang 
banyak digunakan untuk masakan dan kapulaga hijau untuk kue dan minuman.  
 Saat akan digunakan kapulaga dimemarkan atau dihaluskan dan disangrai 
hingga harum agar aroma khas dapat tercipta. Kapulaga sebaiknya disimpan 
dalan stoples yang tertutup rapat. 
 
4) Kemiri 
Kemiri (Aleurites moluccana), adalah tumbuhan yang bijinya dimanfaatkan 
sebagai sumber minyak dan rempah-rempah. Tumbuhan ini masih sekerabat 
dengan singkong dan termasuk dalam suku Euphorbiaceae. 
Manfaat kemiri antara lain: 
v Kemiri sering digunakan dalam masakan Indonesia dan masakan Malaysia 
dan berfungsi sebagai bumbu penambah rasa gurih. Di Pulau Jawa, kemiri 
juga dijadikan sebagai saus kental yang dimakan dengan sayuran dan nasi. 
v Kemiri juga dibakar dan dicampur dengan pasta dan garam untuk membuat 
bumbu masak khas Hawaii yang disebut inamona.  Inamona adalah bumbu 
masak utama untuk membuat poke tradisional Hawai. 
 
5) Ketumbar 
Berbagai jenis masakan tradisional Indonesia kerap menggunakan bumbu ini. 
Dengan tambahan bumbu tersebut, aroma masakan akan lebih nyata. Pilih biji 
ketumbar yang utuh dan berbutir besar. Sebaiknya disangrai terlebih dahulu 
sebelum digunakan dan simpan dalam toples yang tertutup rapat. Haluskan 




Biji pala menambah cita rasa pada bumbu perendam daging, ikan atau ayam 
serta menjadikan kaldu atau sup semakin sedap. Bubuk pala dipakai sebagai 





1) Daun pandan 
Pandan wangi (atau biasa disebut pandan saja) adalah jenis tumbuhan 
monokotil dari famili Pandanaceae yang memiliki daun beraroma wangi yang 
khas. Daunnya merupakan komponen penting dalam tradisi masakan Indonesia 
dan negara- negara Asia Tenggara lainnya. Manfaat daun pandan antara lain: 
v Digunakan sebagai pewangi makanan karena aroma yang dihasilkannya. 
Daun pandan biasa digunakan dalam pembuatan kue atau masakan lain 
seperti kolak atau bubur kacang hijau. Sewaktu menanak nasi, daun pandan 
juga kerap diletakkan di sela-sela nasi dengan maksud nasi menjadi 
beraroma harum. 
v Sumber warna hijau bagi makanan (selain daun suji), sebagai komponen 
hiasan penyajian makanan, dan juga sebagai bagian dalam rangkaian bunga 
di pesta perkawinan (dironce) untuk mengharumkan ruangan. 
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2) Daun salam 
Salam adalah nama pohon penghasil daun rempah yang digunakan dalam 
masakan Nusantara. Kegunaan daun salam adalah memberi aroma harum yang 
khas pada hidangan tumis, gulai, kari, dan sayur asam. 
 
3) Daun bawang 
Daun bawang segar berwarna hijau dengan batang berwarna putih. Biasa 
dijual bersama dengan akar serabutnya. Manfaat daun bawang adalah menambah 
aroma dan rasa yang khas pada masakan. 
 
4) Daun jambu biji 
Daun jambu biji yang sering dipakai adalah daun jambu kelutuk yang masih 
muda. Manfaat daun ini dapat memberikan warna merah kecokelatan pada 
hidangan telur pindang. 
5) Daun jintan 
 
Dapat dijumpai di daerah Manado. Daunnya tebal dan berbulu halus. 
Mempunyai aroma yang hampir mirip dengan adas dan jintan. Kegunaannya 
dapat memberikan aroma dan rasa yang khas dengan hidangan kental dan agak 
berlendir. Masakan yang banyak menggunakan daun jintan adalah masakan dari 
daerah sulawesi utara. 
 
6) Daun kari 
 
Disebut juga daun temurui atau daun salam koja. Tekstur daunnya hampir 
mirip daun salam tetapi ukurannya lebih kecil. Daun ini dapat membuat masakan 
menjadi lebih gurih. 
 
7) Daun kemangi 
 
Daun ini mempunyai aroma yang sangat segar dan khas, sangat mudah 
diperoleh. Ada yang menyebutnya dengan istilah daun selasih atau daun ruku-
ruku. Daun kemangi bisa dikonsumsi mentah atau dimasak terlebih dahulu. 
Manfaat daun kemangi adalah memberi rasa khas dan aroma yang harum serta 
tajam. 
 
8) Daun ketumbar 
Bentuk daunnya mirip dengan daun selederi, tetapi warna daunnya lebih 
muda dan aroma tajam menyengat. Kegunaan daun ketumbar untuk memberi 
aroma pada hidangan berkuah, tumis atau untuk taburan, terutama pada hidangan 
seafood. 
9) Daun kunyit 
 
Selain umbi, daun kunyit juga dapat digunakan sebagai bumbu untuk meberikan 
rasa gurih dengan aroma kunyit yang lembut. Masakan yang banyak 








10) Daun mangkokan 
 
 
Nama daun ini diambil karena bentuknya mirip dengan mangkok. Di Sumatra 
sering dikenal dengan istilah tapak leman/tapak liman. Manfaatnya dapat dipakai 
untuk menyegarkan aroma masakan, untuk menghilangkan aroma anyir pada ikan 







Aroma kecombrang sangat harum. Di daerah Sumatra kecombrang dipakai 
sebagai bumbu kari dan gulai. Dipetik saat bunganya masih kuncup dan berwarna 
merah muda. Batangnya yang muda dapat diiris halus, ditumis atau sebagai 
campuran sayuran berkuah. Di bagian dalam batangnya yang tua terdapat batang 
berwarna putih yang sering disebut dengan rias. Bagian inilah yang digunakan 
untuk campuran pada sambal atau hidangan ikan/seafood. Buah kecombrang 
disebut honje. Buahnya mirip nanas, berujung runcing dan keras. Bagian 
dalamnya bening, berair, dan bijinya hitam kecil. Rasanya asam segar. Manfaat 
kecombrang mengurangi aroma anyir pada ikan/seafood, serta memberi rasa 





 	  	  
  
2) Bunga telang 
 
Merupakan tanaman perdu yang tumbuh merambat. Termasuk jenis bumbu 
yang berasal dari kuntum bunga. Tanaman ini dapat digunakan sebagai pewarna 




Cengkih dapat digunakan sebagai bumbu, baik dalam bentuknya yang utuh 
atau sebagai bubuk. Bumbu ini digunakan dapat memberikan aroma yang kuat 





a. Gula  
Gula merupakan bahan makanan dengan rasa manis. Gula ditemukan di 
India, sekitar abad dua sebelum masehi, tetapi ada catatan sejarah yang 
mengatakan bahwa gula berasal dari Cina. Gula termasuk dalam bumbu dapur 
yang dapat memberikan rasa manis dan bisa digunakan untuk pengawet makanan. 
Gula diperoleh dari tebu, air bunga kelapa, aren, enau, palem atau lontar, hingga 
bit.  
b. Garam 
Garam adalah kunci utama dalam masakan. Tanpa garam masakan akan 
terasa hambar. Beberapa macam garam antara lain adalah garam bata, garam 
Bumbu Buatan  
 	  	  
berbutir sangat kasar, garam bubuk dan garam meja yang berbutir sangat halus. 
Sebaiknya membeli garam yang mengandung yodium.  
Fungsi garam adalah memberi rasa asin pada masakan, memberikan rasa 
gurih pada masakan bercita rasa manis atau kue, memaksimalkan kerja ragi, 
membuat putih telur menjadi kaku dan tahan lama, menguatkan cita rasa sayuran, 
menjaga kandungan mineral sayuran agar tidak larut dalam air, serta untuk 
mengawetkan makanan. Gunakan garam berukuran ½-1 sdt pada masakan 





Pada pembahasan sebelumnya, dijelaskan klasifikasi bumbu menurut asalnya 
yaitu bumbu dari tumbuhan, bumbu dari hewani dan bumbu buatan. Selanjutnya, mari 




Buah kelapa sering digunakan dalam masakan Indonesia, baik daging 
buahnya ataupun dibuat terlebih dulu menjadi santan. Santan digunakan sebagai 
kuah dalam masakan Indonesia atau berbagai macam kue-kue tradisional. Daging 
buah yang dijadikan kelapa parut biasa digunakan untuk bumbu seperti sambal 
urapan atau campuran 
pada kue.  
Kelapa dapat memberikan rasa gurih pada makanan. Kelapa setengah tua 
lebih cocok bila digunakan untuk kelapa parut pada taburan kue atau urapan. 
Membuat santan lebih tepat jika menggunakan kelapa yang tua. Agar 
menghasilkan santan yang pekat dan kental gunakan air hangat untuk 
memerasnya dan jika menginginkan santan tidak pecah, gunakan api kecil saat 
memasaknya. 
2. Keluak 
Keluak mempunyai tekstur kulit yang keras, berwarna abu-abu. Daging 
buahnya berwarna cokelat tua kehitam-hitaman dan bertekstur lunak. Daging 
buah itulah yang dipakai sebagai bumbu. Pilihlah keluak yang sudah tua, karena 
KLASIFIKASI BUMBU BERDASARKAN KESEGARANNYA 
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keluak muda mempunyai rasa sangat pahit. Keluak yang sudah tua akan 
mengeluarkan bunyi jika digoyang-goyangkan. Jika masih ragu cicipilah keluak 
untuk memastikan keluak tersebut tidak pahit. Keluak yang masih muda disebut 
picung. Rasanya gurih seperti kemiri dan biasa digunakan untuk pepes. 
Keluak tua pada umumnya digunakan untuk hidangan yang membutuhkan 
warna hitam seperti rawon atau brongkos, rasanya menjadi legit dan gurih. Jika 
akan digunakan pecahkan kulit keluak, kemudian ambil bagian isinya yang lunak 
dan haluskan bersama bumbu yang lain. 
 
3. Temu mangga 
 Temu mangga mirip dengan bentuk jahe, tetapi sedikit lebih gemuk dan 
berwarna kuning pucat. Aroma temu kunci seperti aroma mangga muda dan 
rasanya sedikit asam, sehingga disebut temu mangga. Apabila digunakan akan 
memberi rasa segar dan warna masakan menjadi kekuningan. Temu mangga 








Adas berasal dari dataran mediterania, merupakan biji pohon fennel (fennel 
seed). Berbentuk sangat kecil dan pipih, berwarna kecokelatan. Aromanya sangat 
harum dan sedikit pedas. Orang Indonesia banyak memanfaatkan adas sebagai 
bumbu dapur dan obat tradisional. Sangat cocok untuk memberikan aroma harum 
dan segar pada masakan seperti sup, gulai atau kari. Untuk mendapatkan aroma 
yang harum, sangrai biji adas kemudian haluskan bersama bumbu yang lain. 
 
 





Tidak banyak masakan Indonesia yang memakai bumbu ini. Angkak banyak 
digunakan untuk masakan Cina. Bumbu ini berasal dari beras ketan yang 
difermentasikan kemudian dikeringkan. Berwarna kemerahan dan sedikit kusam, 
karenanya dapat digunakan untuk memberi warna merah alami pada masakan. 




Bentuk kemukus mirip dengan lada hitam, tetapi kemukus mempunyai 
tangkai kecil di ujungnya. Kemukus banyak digunakan untuk jamu tradisional. 
Kemukus memberikan rasa pedas pada masakan dan mengurangi aroma amis 
pada masakan daging atau seafood. Sebelum dihaluskan, sangrai telebih dahulu, 
atau dimasukkan langsung ke dalam masakan. 
4. Klebet 
Bumbu ini banyak digunakan pada masakan India, atau masakan kari dan 
gulai. Dapat diperoleh dalam bentuk butiran atau bubuk. Klebet mempunyai rasa 




Bentuk pekak sangat cantik menyerupai bintang. Pekak dikenal dengan 
istilah bunga lawang atau  star anise. Beraroma harum menyerupai adas. 
Sebaiknya pekak disimpan di tempat yang tertutup rapat. Pekak dapat 
memberikan aroma harum yang khas. Pekak banyak digunakan untuk masakan 
Cina dan Vietnam. Cara penggunaannya dapat dihaluskan atau dibiarkan utuh 




Pada bagian atas telah disebutkan beberapa macam bumbu buatan. Bumbu 
buatan sangat beragam jenisnya, sehingga di bawah ini akan diuraikan kembali 
beberapa bumbu buatan yang lain, di antaranya sebagai berikut. 
1. Aroma Buatan 
Aroma buatan dapat digunakan sebagai pengganti aroma dari bahan makanan 
alami, seperti durian, pisang, nanas, cocopandan, nangka, dan lain-lain. Terbuat 
dari campuran air dan minyak, bertekstur kental dan pekat seperti pasta. Dapat 
diperoleh dengan mudah dalam kemasan botol kecil. 
2. Cuka 
Cuka dipakai pada masakan yang membutuhkan cita rasa asam seperti acar 
atau saus. Sebelum digunakan sebaiknya cuka dilarutkan dulu ke dalam air sesuai 
dengan ukuran yang tertera pada kemasan sesuai dengan produk masing-masing. 
Cuka dapat digunakan sebagai bahan pengawet buah dan sayuran. Beberapa jenis 
cuka antara lain: 
v Cuka apel (cider vinegar), cuka ini terbuat dari sari buah appel dan 
mempunyai rasa asam yang tajam. 
v  Cuka aren, terbuat dari sari buah enau (pohon aren). 
v Cuka hitam (black vinegar), terbuat dari beras ketan hitam  
v  Cuka limau, terbuat dari jeruk limau dengan aroma limau yang masih tajam. 
v Cuka masak, merupakan cuka yang dihasilkan dari proses kimia dan paling 
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1. Jika membeli bumbu segar seperti jahe, kunyit, bawang, kecur dan lain- lain, 
pilih yang masih segar, utuh dan tidak ada bercak putih. Bercak ini biasanya dari 
kapang atau jamur yang menjadikan bumbu berbau dan membusuk jika disimpan 
lama. 
2. Bumbu basah dapat bertahan 1–2 bulan jika sebelum disimpan terlebih dahulu 
dicuci bersih, kemas dalam plastik atau tempat kedap udara dan masukan dalam 
freezer. 
3. Bumbu kering mudah kehilangan aroma jika disimpan lama. Beli seperlunya dan 
simpan di wadah yang tertutup rapat dan kedap udara. Tujuannya agar aroma 
khas bumbu tidak hilang. 
4. Bila membeli bumbu kering dalam bentuk bubuk, belilah kemasan terkecil agar 
tidak cepat rusak mengingat bumbu ini tidak setiap hari digunakan. 
5. Untuk bumbu buatan atau bumbu instan, pilih merek yang sudah terdaftar Dirjen 
POM, perhatikan tanggal kedaluarsa dan selalu membeli kemasan yang terkecil. 
6. Biasakan menutup rapat kembali kemasan bumbu setelah pemakaian. 
Kontaminasi mikroba sangat mungkin terjadi pada bumbu instan, terutama 
bumbu yang kandungan airnya tinggi seperti saus, tauco, dan kecap. 	   	  	  	  	  
	  
Secara garis besar bumbu pada masakan dapat digolongkan menjadi tiga 
bumbu dasar, yaitu bumbu dasar merah, bumbu dasar putih dan dan bumbu dasar 





MEMILIH DAN MENYIMPAN BUMBU 
MACAM BUMBU DASAR 
 1. Bumbu Dasar Merah 
 
  Bumbu dasar merah adalah salah satu bumbu dasar masakan Indonesia yang 
berwarna merah dengan komposisi dasar bawang merah, bawang putih, cabai 
merah dan garam. Masakan yang dihasilkan dengan bumbu dasar merah 
mempunyai rasa pedas dan berwarna merah segar.  
  Digunakan pada masakan, untuk bumbu sambal goreng, rendang, kering, 
pepes, sambal bajak, aneka gulai, bumbu rujak, dan balado.  
 
2. Bumbu Dasar Putih 
Bumbu dasar putih adalah salah satu bumbu dasar masakan Indonesia 
yang berwarna putih dengan komposisi dasar bawang merah, bawang putih, 
dan garam. Masakan yang dihasilkan dengan bumbu dasar putih mempunyai 
rasa gurih dan berwarna putih keruh. Bumbu dasar putih dapat digunakan 
pada masakan ase lidah, gudeg, terik daging, sayur bobor, dan opor ayam. 
 
3. Bumbu Dasar Kuning 
 
Bumbu dasar kuning adalah salah satu bumbu dasar masakan Indonesia 
yang berwarna kuning dengan komposisi dasar bawang merah, bawang putih, 
kunyit dan garam. Masakan yang dihasilkan dengan bumbu dasar putih 
mempunyai rasa gurih dan berwarna kuning cerah. Bumbu dasar kuning dapat 
dikembangkan menjadi bumbu kari, acar kuning, pesmol ikan, nasi kuning, 




Bumbu dasar dikembangkan dari bumbu dasar putih, kuning, dan merah. Lebih 






Bumbu Bahan pokok Bahan  cair Teknik 
olah 
Hasil 
1. Semur Bawang merah, 
bawang putih, 















2. Besengek Bawang merah, 
bawang putih, 






































PENGEBANGAN BUMBU DASAR	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1. Kalio Bawang merah, 
bawang putih, 
kunyit, jahe, garam, 













2. Gulai Bawang merah, 
bawang putih, kunyit, 
kemiri, jinten, 
ketumbar, garam, 
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3. Balado Bawang merah, 
bawang putih, 
cabai merah dan 
garam 
Telur rebus, 
ikan, udang, teri, 
terong 





























A. TUJUAN PEMBELAJARAN 
1) Mendeskripsikan pengertian sambal 
2) Menjelaskan klasifikasi sambal 
3) Mengetahui teknik pembuatan dambal 
4) Mengetahui bahan pembuatan sambal 
5) Mengetahui alat-alat pembuatan sambal 
6) Menjelaskan persiapan diri sebelum praktek pembuatan sambal 
7) Menjelakan kat-kiat pembuatan sambal 
 
B. MATERI 
Saus degan bahan utama yang disiapkan dari cabai yang dilumatkan 
sehingga keluar kandungan sari cabai yang berasa pedas dan ditambah bahan-
bahan lain seperti garam dan terasi. Sambal merupakan salah satu unsur khas 
hidangan Indonesia, Melayu ditemukan pula dalam kuliner Asia Selatan dan 
Asia Timur. Ada bermacam-macam variasi sambal yang berasal dari berbagai 
daerah. 
Sambal dapat diklasifikasikan menjadi dua yaitu sambal mentah dan 
matang. Sambal mentah contohnya sambal bawang, sambal terasi, dan sambal 
colo-colo, sedangkan sambal matang contohnya sambal tomat, sambal teri dan 
sambal kacang. 
Teknik Pembuatan Sambal ada 2 yaitu Sambal Mentah dan Sambal 
Matang. Sesuai namanya sambal mentah adalah sambal yang menggunakan 
	  2 
	  
bahan serba mentah tanpa ada proses pengolahan seperti digoreng atau direbus. 
Jadi bahan-bahan yang digunakan untuk dijadikan sambal benar-benar masih 
alami. Salah satu keuntungannya sambal mentah adalah rasa sambal yang 
benar-benar orisinil. Ada berbagai contoh sambal mentah diantaranya sambal 
bawang, sambal terasi, sambal colo-colo dan sambal jeruk mentah. Berikut 
resep dari masing-masing sambal: 
 
 
a. Sambal Bawang 
    Bahan-bahan: 
• Cabe rawit berwarna merah sebanyak 10 biji.  
• Bawang putih sebanyak 2 siung.  
• Bawang merah sebanyak 3 siung.  
• Garam dan juga penyedap rasa secukupnya.  
• Gula pasir sebanyak 1 sendok makan atau sesuai selera Anda.  
• Minyak sayur sebanyak 2 sendok makan.  
      Langkah membuat: 
• Siapkan ulekan dan mulailah haluskan bahan-bahan seperti cabe 
rawit dan juga bawang putih dan merah. Pastikan sebelum diulek 
Anda telah mencucinya di air yang mengalir. Tambahkan garam, 
gula dan penyedap ke dalamnya. 
• Setelah halus, masukkanlah gula pasir secukupnya dan kembali 
ulek hingga merata.  
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• Terakhir, siramkan minyak sayur dalam keadaan panas ke dalam 
ulekan. Dan campur semua bahan agar merata sempurna.  
• Sambal bawang siap disajikan.  
b. Sambal Terasi 
Bahan-bahan : 
• 15 buah cabe rawit merah 
• 9 buah cabe merah ukuran besar 
• 5 siung Bawang merah 
• 2 siung Bawang putih 
• 2 sendok teh Terasi matang 
• 1 sendok makan Gula Merah 
• ½ sendok teh Garam 
• Minyak goreng secukupnya, untuk menumis 
  Langkah membuat : 
• Bersihkan cabe merah dan cabe rawit, goreng hingga layu. 
Angkat 
• Kupas bawang merah dan bawang putih kemudian digoreng juga 
hingga agak kering. Angkat 
• Selanjutnya cabe merah, cabe rawit, Bawang merah, bawang 
putih, garam dan gula merah di ulek (dapat juga diblender agar 
lebih cepat) 
• Tambahkan terasi kemudian ulek lagi sampai rata 
• Siap disajikan 
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c. Sambal Colo-colo 
  Bahan-bahan : 
• 10 buah cabai rawit merah, diiris kasar 
• 6 siung bawang merah, diiris kasar 
• 1 sendok makan air jeruk nipis  
• 3 buah tomat hijau, dipotong kotak-kotak 
• 1/4 sendok teh garam  
• 1/4 sendok teh gula pasir  
• 1/4 sendok teh penyedap rasa  
• 50 ml air  
    Langkah membuat : 
• Campur cabai rawit merah, bawang merah, tomat hijau, garam, 
gula pasir, dan penyedap rasa. Aduk rata. 
• Tambahkan air jeruk nipis dan air. Campur rata. 
• Sambal Jeruk Mentah 
   Bahan-bahan: 
• 6 buah cabai rawit, iris halus 
• 3 buah jeruk nipis yang berwarna hijau, iris kecil-kecil bentuk 
dadu 
• 3 buah belimbing sayur mentah, iris tipis 
• 3 tangkai daun kemangi, ambil daunnya 




• 1 sdt garam 
    Langkah membuat: 
• Campur semua bahan, aduk hingga rata, diamkan ± ½ jam sampai 
bumbu meresap 
• hidangkan 
2) Sambal Matang 
Sambal matang adalah sambal yang menggunakan bahan serba 
digoreng atau direbus. Ada berbagai contoh sambal mentah diantaranya 
sambal tomat, sambal teri dan sambal kacang. Berikut resep dari masing-
masing sambal: 
a. Sambal Tomat 
        Bahan-bahan : 
• 2 buah tomat ukuran sedang, potong-potong 
• 5 buah cabe merah besar, potong kasar 
• 3 buah cabe rawit merah 
• 4 butir bawang merah 
• 2 siung bawang putih 
• 1 sendok teh terasi bakar (bila suka) 
• minyak untuk menumis/menggoreng 
• Garam dan gula secukupnya 
       Langkah membuat : 
• Tumis bawang merah, bawang putih dan terasi sampai harum 
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• Masukkan tomat, tumis hingga air tomatnya habis dan semua 
bahan layu. Angkat 
• Selanjutnya haluskan semua bahan, bisa juga menggunkan 
blender (lebih enak jangan terlalu halus) 
• Matikan dan siap dijadikan teman nasi 
b. Sambal Teri 
      Bahan-bahan : 
• Ikan Teri 250 gram 
• Petai 1 batang 
• Bawang Putih 2 siung 
• Bawang Merah 2 siung 
• Cabai (Cabe) Merah 7 buah 
• Tomat 1 buah 
• Terasi secukupnya 
• Garam secukupnya 
• Gula Pasir secukupnya 
• Penyedap Rasa (MSG) secukupnya 
• Minyak Goreng secukupnya 
     Langkah membuat : 
• Goreng ikan teri, dan sisihkan haluskan bawang putih,bawang 
merah dan cabe merah, tomat iris kecil2 
• Goreng bumbu halus, irisan tomat dan terasi sampai wangi. 
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• masukkan pete dan ikan teri yg sudah di goreng tadi, beri 
penyedap, garam dan gula, masak sebentar saja lalu angkat. 
c. Sambal Kacang 
     Bahan-bahan : 
• 3 butir kemiri 
• 50 g kacang tanah 
• 4 buah cabai merah 
• 6 buah cabai rawit 
• ½ sdt garam 
• ½ sdt cuka 
• 1 sdt gula pasir 
• 50 ml air 
• Minyak goreng secukupnya 
   Langkah membuat : 
• Panaskan minyak, goreng kemiri dan kacang tanah secara 
bergantian. Angkat dan sisihkan. Campur keduanya, haluskan. 
• Haluskan cabai merah dan cabai rawit, campur dengan kemiri dan 
kcanag tanah halus. Tambahkan garam, cuka, gula, dan air, aduk 
rata dan masak hingga bumbu menyatu. Siap dihidangkan. 
• Sambal Lado Ijo 
 Bahan: 
• 100 gr cabai hijau keriting, rebus 
• 3 tomat hijau, potong jadi 2 bagian dan rebus 
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• 4 butir bawang merah, kupas dan rebus 
• 2 siung bawang putih kupas dan rebus 
• Garam dan gula secukupnya 
   Langkah membuat: 
• Rebus cabai hijau, tomat hijau, bawang merah dan bawang putih 
sampai layu, pastikan warna cabai hijau sudah berubah, angkat 
dan tiriskan 
• Ulek seluruh bahan tersebut bersama dengan garam dan gula 
secukupnya sampai halus 
• Panaskan minyak, lalu tumis sambal tersebut sampai 
Bahan utama untuk pembuatan sambal yaitu : 
1.  Cabai bahan utama pembuatan sambal yang berfungsi memberi rasa 
pedas. Terdapat bermacam-macam jenis cabai yang sering digunakan pada 
pembuatan sambal di Indonesia, yaitu: 
a. Cabai Merah Keriting 
Jenis cabai ini memiliki rasa yang pedas, namun agak sedikit beraroma 
langu. Untuk menghilangkan aroma langu, kombinasikan cabai ini dengan 
cabai rawit yang rasanya pedas dan aromanya tajam. 
b. Cabai Merah Besar 
Rasa cabai ini sama sekali tidak pedas, dan cenderung berair. Cabai 
ini sering ditambahkan ke dalam sambal untuk memberikan warna merah 
yang bagus pada sambal. sebaiknya jangan menggunakan cabai giling siap 
beli jika anda tidak menemukan cabai ini, karena biasanya cabai giling 
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memiliki rasa yang sedikit asam karena terbuat dari cabai merah yang 
sudah tidak segar. 
c. Cabai Rawit 
Cabai ini memiliki rasa yang amat pedas, lebih pedas daripada 
cabai keriting. Jenis cabai ini sangat cocok apabila ditambahkan dengan 
sambal mentah. 
d. Cabai Hijau 
Jenis cabai ini tidak sepedas cabai merah. dalam penggunaannya 
biasa dikombinasikan dengan tomat hijau, di mana cabai ini akan 
memberikan rasa dan aroma yang khas pada sambal. untuk mengurangi 
aroma langu yang muncul, sebaiknya kukus terlebih dahulu cabai hijau 
sebelum digunakan. 
2. Asam  
Asam yang dimaksud adalah bumbu-bumbu yang dapat 
memberikan rasa asam pada sambal. Tujuannya untuk memberi rasa dan 
aroma segar pada sambal. Berikut ini adalah bumbu-bumbu yang dapat 
memberikan rasa asam pada sambal: 
a. Tomat merah 
 Tomat merah sering ditambahkan dalam sambal karena rasanya 
yang asam dan manis, yang akan semakin memperkaya rasa sambal. 
 b. Tomat hijau 
 Dalam pembuatan sambal, tomat hijau sering dikombinasikan 
dengan cabai hijau. Rasanya asam dan akan memberikan rasa segar pada 
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sambal yang dibuat. Untuk mengurangi rasa asam, sebaiknya kukus tomat 
hijau terlebih dahulu sebelum digunakan. 
c. Cuka 
d. Belimbing wuluh 
e. Asam jawa 
f. Jeruk nipis/ jeruk purut/ jeruk limau 
 Bahan dasar yang dimaksud adalah bahan-bahan dasar  yang menjadikan 
sambal berbeda antara satu dan yang lainnya. Bahan dasar juga dapat 
dijadikan sebagai nama sambal tersebut. Contohnya adalah Sambal Terasi, 




 Terasi sering ditambahkan ke dalam sambal untuk memberikan 
rasa gurih dan menambah kelezatan sambal yang dibuat. Terasi terbuat 
dari udangkecil atau bisa juga ikan. Jika ingin menggunakan terasi, 
sebaiknya bakar atau goreng terlebih dahulu. 
b. Tempe 
 Tempe digunakan sebagai bahan dasar Sambal Tempe yang 
seringkali ditambah dengan bumbu lain seperti kemangi atau kencur 
sebagai penambah aroma. Tempe yang digunakan sebagai sambal bisa 




 Oncom adalah produk fermentasi yang dilakukan oleh beberapa 
jenis kapang, mirip dengan pengolahan terhadap tempe. Jika tempe 
diambil sebelum tertutup kapang, maka oncom diolah setelah semua 
ketapang tumbuh pada kedelai. Oncom digunakan sebagai bahan dasar 
Sambal Oncom dari Jawa Barat.  
d. Kacang tanah  
 Sambal kacang biasanya digunakan sebagai bumbu sate sehingga 
disebut juga sambal sate. Perlu diperhatikan dalam menggoreng kacang 
tanah jangan sampai gosong karena akan menyebabkan rasa sambal 
menjadi pahit. 
e. Tauco 
 Tauco merupakan makanan tradisional Indonesia yang memiliki 
cita rasa khas dan umumnya digunakan senagai bumbu penyedap seperti 
pada sambal tauco. Sambal tauco adalah pendamping Coto Makassar.  
f. Kelapa  
 Kelapa digunakan sebagai bahan baku Sambal Kelapa. Sambal 
kelapa adalah sambal atau bumbu pedas yang terbuat dari parutan kelapa. 
Pembuatan sambal ini sederhana hanya berupa campuran cabai, bawang 
putih, terasi dan kencur {semua dikukus} kemudian dihaluskan, setelah 
itu dicampur dengan kelapa parut 
Alat-alat yang biasa digunakan untuk membuat sambal mentah maupun matang 
yaitu wajan, sutil penggorengan, pisau, talenan, cobek dan ulekan 
Kiat-kiat untuk pembuatan sambal yang baik dan benar yaitu kunci membuat 
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sambal yang enak adalah pemilihan bahan yang bagus dan takaran yang tepat. 
Sebaiknya hindari membuat sambal dengan menggunakan blender karena hal 
itu 
akan membuat sambal beraroma langu. 
Gunakan cobek atau lumpang batu, dan jangan giling terlalu halus 
Untuk mempermudah menghaluskan cabai merah, terlebih dahulu bisa di rebus 
Namun kelemahannya yaitu rasa cabai menjadi kurang pedas. 
 
C. Sumber 
Dessi Putriani. (2010). Resep sambal dan Rujak, Yogyakarta, Immortal 
Publisher 
 id.m.wikipedia.org/wiki/Sambal 
Nama penulis : Cangli, Artikel : Bertopik makanan- Di akses pada tanggal : 10 
April 2015 
 
BUMBU DAN REMPAH 
 
 
Pengertian Bumbu  
Bumbu adalah suatu bahan untuk mempertinggi aroma makanan tanpa 
mengubah aroma bahan alami, yang digunakan dalam keadaan segar atau 




Pengertian Rempah  
Rempah adalah bahan aromatik yang digunakan untuk memasak berasal 
dari tumbuhan dan  pada umumnya dalam keadaan kering.  
 
Pengaroma adalah suatu bahan untuk menambah aroma baru pada 
makanan, yang dapat mengubah aroma asli. 
 
Fungsi Bumbu dan Rempah  
Bumbu dan Rempah memiliki fungsi sebagai berikut: 
a. Memberi rasa pada masakan 
b. Memberi warna pada masakan 
c. Menambah nafsu makan 
d. Mengawetkan makanan 
 
Klasifikasi Bumbu berdasarkan asalnya : 
 
Bumbu Dari Hewani :  
Ø Ebi : Ebi berasal dari udang segar yang dikupas, dibuang kulitnya, direbus 
lalu dikeringkan. Ebi berukuran besar dan kecil, mempunyai warna kuning, 
orange agak kemerahan  
Ø Terasi : Bumbu terasi identik dengan udang. Pada dasarnya memang benar, 
karena terasi merupakan hasil fermentasi udang atau rebon 
Ø Petis  : Petis adalah makanan yg dibuat dari udang segar yg ditumbuk halus, 
direbus dengan air abu merang dan dibumbui, berwarna hitam, kental, dan berbau 
tajam 
 
 Bumbu Dari Tumbuhan : 
• Umbi / Akar  
o Bawang Merah : Umbi dari tanaman bawang merah merupakan 
bahan utama untuk bumbu dasar masakan Indonesia 
o Bawang Lokio  : Memiliki cita rasa lebih lembut dibandingkan 
bawang merah, namun aromanya lebih tajam 
o Bawang Putih  : Bawang putih merupakan bahan utama untuk 
bumbu dasar masakan Indonesia. Bawang mentah penuh dengan 
senyawa-senyawa sulfur, termasuk zat kimia yang disebut alliin yang 
membuat bawang putih mentah terasa getir atau angur. 
o Bawang Laki : Bawang ini hampir mirip dengan bawang putih, tetapi 
bawang laki bersiung tunggal.  
o Jahe : Aroma jahe sangat tajam segar dan rasanya pedas atau panas 
o Kencur : Kencur dipakai orang sebagai tonikum dengan khasiat 
menambah nafsu makan sehingga sering diberikan kepada anak-anak. 
o Lengkuas : Lengkuas dapat memberikan aroma segar pada 
hidangan tumis, pindang, dan hidangan berkuah santan 
o Temu Kunci : Serai, sejenis tumbuhan rumput-rumputan yang 
daunnya panjang seperti ilalang, dipakai sebagai bumbu dapur untuk 
mengharumkan makanan 
o Kunyit  :  Temu kunci  adalah sejenis rempah-rempah 
yang dipakai sebagai bumbu dalam masakan Asia Tenggara
 
• Batang Dan Kulit  
o Kayu Manis  : dalam jenis rempah-rempah yang amat 
beraroma, manis, dan pedas. Biasanya orang menggunakan rempah-
rempah ke dalam makanan 
o Kayu Secang  : Kayu secang berasal dari batang pohon secang 
yang diserut halus hingga bergelombang. Rasanya manis dan legit. 
Kayu secang dapat memberikan warna merah yang alami dan rasa khas 
yang legit dalam hidangan. 
 
  
• Buah  
o Cabai Hijau : Cabai hijau adalah cabai merah yang masih muda, 
beraroma khas, tidak terlalu pedas dan cocok untuk hidangan tumis. 
o Cabai Merah Besar : Kandungan air banyak dan sedikit biji. Dapat 
digunakan untuk menghasilkan hidangan berwarna merah dengan rasa 
tidak terlalu pedas. 
o Cabai Merah Keriting : Kandungan air sedikit dan berbiji banyak 
dengan cita rasa sangat pedas. Cocok untuk membuat sambal dan 
hidangan yang membutuhkan rasa pedas. 
o Cabai Rawit : Cabai rawit mempunyai rasa yang sangat pedas 
o Asam Gelugur : Asam gelugur memberikan rasa asam dengan aroma 
asam yang segar dan tidak membuat warna masakan menjadi keruh  
o Asam Jawa : Asam jawa dapat digunakan pada masakan atau 
minuman yang membutuhkan rasa asam. Asam jawa diambil dari 
daging buah asam yang sudah tua dan matang, berwarna kecokelatan.  
o Asam Sunti : memberikan rasa asam yang tidak terlalu tajam. 
Berasal dari belimbing sayur yang dikeringkan lalu digepengkan 
sehingga berwarna cokelat kehitaman. 
o Jeruk Purut : Jeruk purut, jeruk sambal, atau jeruk pecel merupakan 
tumbuhan perdu yang dimanfaatkan terutama buah dan daunnya 
sebagai bumbu penyedap masakan 
o Jeruk Nipis : mengandung daging buah dengan rasa yang masam, 
hampir mirip dengan rasa jeruk lemon. Bagian yang digunakan adalah 
air hasil perasannya yang digunakan untuk memasamkan makanan, 
mengempukan Daging dan menghilangkan bau tidak sedap. 
o Jeruk Limau : Berbentuk bundar dengan diameter 3-4 cm, berwarna 
hijau tua dan kulit yang berkeriput 
o Belimbing Wuluh : Buah ini sering dikenal dengan sebutan 
belimbing sayur. Manfaat belimbing wuluh adalah memberikan rasa 
asam yang segar pada masakan 
 
 • Biji 
o Jintan : Jintan  merupakan tumbuhan menjalar yang bijinya dapat 
digunakan untuk rempah-rempah dan obat-obatan 
o Wijen : digunakan sebagai penghias pada makanan dan sebagai 
sumber minyak wijen.  
o Kapulaga : sebagai rempah untuk masakan dan juga lebih banyak 
digunakan untuk campuran jamu 
o Kemiri : tumbuhan yang bijinya dimanfaatkan sebagai sumber minyak 
dan rempah-rempah 
o Ketumbar : dapat menambahkan aroma sedap dan nyata pada 
makanan 
o Pala: Biji pala menambah cita rasa pada bumbu perendam daging, 
ikan atau ayam serta menjadikan kaldu atau sup semakin sedap.
 
• Daun  
o Daun Pandan : memiliki daun beraroma wangi yang khas. Daunnya 
merupakan komponen penting dalam tradisi masakan Indonesia 
o Daun Salam : Kegunaan daun salam adalah memberi aroma harum 
yang khas pada hidangan tumis, gulai, kari, dan sayur asam 
o Daun Jambu Biji : menambah aroma dan rasa yang khas pada 
masakan. 
o Daun Kari : daun temurui atau daun salam koja. Tekstur daunnya 
hampir mirip daun salam tetapi ukurannya lebih kecil. Daun ini dapat 
membuat masakan menjadi lebih gurih. 
o Daun Kemangi : Daun kemangi bisa dikonsumsi mentah atau 
dimasak terlebih dahulu. Manfaat daun kemangi adalah memberi rasa 
khas dan aroma yang harum serta tajam. 
o Daun Ketumbar : memberi aroma pada hidangan berkuah, tumis 
atau untuk taburan, terutama pada hidangan seafood. 
o Daun Kunyit : daun kunyit juga dapat digunakan sebagai bumbu 
untuk meberikan rasa gurih dengan aroma kunyit yang lembut. 
Masakan yang banyak menggunakan daun kunyit adalah masakan 
daerah Sumatra, gulai, kari, kalio atau rendang.  
o Daun Mangkokan : menyegarkan aroma masakan, untuk 
menghilangkan aroma anyir pada ikan dan otak sapi. Juga dapat 
digunakan sebagai pembungkus makanan. 
• Bunga  
o Bunga Kecombrang : Batangnya yang muda dapat diiris halus, 
ditumis atau sebagai campuran sayuran berkuah 
o Bunga Telang : Merupakan tanaman perdu yang tumbuh merambat. 
Termasuk jenis bumbu yang berasal dari kuntum bunga. Tanaman ini 
dapat digunakan sebagai pewarna biru alami pada makanan atau kue. 
o Cengkeh : Cengkih dapat digunakan sebagai bumbu, baik dalam 
bentuknya yang utuh atau sebagai bubuk  
 
• Bumbu Buatan  
• Gula : Gula termasuk dalam bumbu dapur yang dapat memberikan rasa 
manis dan bisa digunakan untuk pengawet makanan. Gula diperoleh dari 
tebu, air bunga kelapa, aren, enau, palem atau lontar, hingga bit. 
• Garam : Fungsi garam adalah memberi rasa asin pada masakan, 
memberikan rasa gurih pada masakan bercita rasa manis atau kue, 
memaksimalkan kerja ragi, membuat putih telur menjadi kaku dan tahan 
lama, menguatkan cita rasa sayuran, menjaga kandungan mineral sayuran 
agar tidak larut dalam air 
 
Klasifikasi Bumbu Berdasarkan Kesegarannya 
• Bumbu Segar  
o Kelapa : Buah kelapa sering digunakan dalam masakan Indonesia, 
baik daging buahnya ataupun dibuat terlebih dulu menjadi santan 
o Keluak : Keluak mempunyai tekstur kulit yang keras, berwarna abu-
abu. Daging buahnya berwarna cokelat tua kehitam-hitaman dan 
bertekstur lunak 
o Temu Mangga : Temu mangga mirip dengan bentuk jahe, tetapi 
sedikit lebih gemuk dan berwarna kuning pucat. 
 
• Bumbu Kering  
o Adas : sebagai bumbu dapur dan obat tradisional. Sangat cocok untuk 
memberikan aroma harum dan segar pada masakan seperti sup, gulai 
atau kari 
o Angkak : Tidak banyak masakan Indonesia yang memakai bumbu ini. 
Angkak banyak digunakan untuk masakan Cina. Bumbu ini berasal 
dari beras ketan yang difermentasikan kemudian dikeringkan 
o Kemukus : Bentuk kemukus mirip dengan lada hitam, tetapi kemukus 
mempunyai tangkai kecil di ujungnya. Kemukus banyak digunakan 
untuk jamu tradisional. Kemukus memberikan rasa pedas pada 
masakan dan mengurangi aroma amis pada masakan daging atau 
seafood 
o Klebet : Bumbu ini banyak digunakan pada masakan India, atau 
masakan kari dan gulai. 
o Pekak: Bentuk pekak sangat cantik menyerupai bintang. Pekak 
dikenal dengan istilah bunga lawang atau  star anise. Beraroma harum 
menyerupai adas
 
• Bumbu Buatan  
o Aroma Buatan : Aroma buatan dapat digunakan sebagai pengganti 
aroma dari bahan makanan alami, seperti durian, pisang, nanas, 
cocopandan, nangka, dan lain-lain. Terbuat dari campuran air dan 
minyak, bertekstur kental dan pekat seperti pasta. 
o Cuka : Cuka dipakai pada masakan yang membutuhkan cita rasa 
asam seperti acar atau saus. Sebelum digunakan sebaiknya cuka 
dilarutkan dulu ke dalam air sesuai dengan ukuran yang tertera pada 
kemasan sesuai dengan produk masing-masing 
§ Cuka apel (cider vinegar), cuka ini terbuat dari sari buah appel 
dan mempunyai rasa asam yang tajam. 
§  Cuka aren, terbuat dari sari buah enau (pohon aren). 
§ Cuka hitam (black vinegar), terbuat dari beras ketan hitam  
§  Cuka limau, terbuat dari jeruk limau dengan aroma limau yang 
masih tajam. 
§ Cuka masak, merupakan cuka yang dihasilkan dari proses 
kimia dan paling banyak digunakan oleh masyarakat 
 
Memilih Dan Menyimpan Bumbu  
1. Jika membeli bumbu segar seperti jahe, kunyit, bawang, kecur dan 
lain- lain, pilih yang masih segar, utuh dan tidak ada bercak putih 
2. Bumbu basah dapat bertahan 1–2 bulan jika sebelum disimpan 
terlebih dahulu dicuci bersih, kemas dalam plastik atau tempat 
kedap udara dan masukan dalam freezer. 
3. Bumbu kering mudah kehilangan aroma jika disimpan lama 
4. Bila membeli bumbu kering dalam bentuk bubuk, belilah kemasan 
terkecil agar tidak cepat rusak mengingat bumbu ini tidak setiap 
hari digunakan. 
5. Untuk bumbu buatan atau bumbu instan, pilih merek yang sudah 
terdaftar Dirjen POM, perhatikan tanggal kedaluarsa dan selalu 
membeli kemasan yang terkecil. 
6. Biasakan menutup rapat kembali kemasan bumbu setelah pemakaian. 
 
 
Macam Bumbu Dasar  
 
 
1. Bumbu Dasar Putih  
Bumbu dasar putih adalah salah satu bumbu dasar masakan 
Indonesia yang berwarna putih dengan komposisi dasar bawang 
merah, bawang putih, dan garam. Masakan yang dihasilkan dengan 
bumbu dasar putih mempunyai rasa gurih dan berwarna putih 
keruh. 
 
2. Bumbu Dasar Merah  
Bumbu dasar merah adalah salah satu bumbu dasar masakan 
Indonesia yang berwarna merah dengan komposisi dasar bawang 
merah, bawang putih, cabai merah dan garam. Masakan yang 
dihasilkan dengan bumbu dasar merah mempunyai rasa pedas dan 
berwarna merah segar.  
  
3. Bumbu Dasar Kuning  
Bumbu dasar kuning adalah salah satu bumbu dasar masakan 
Indonesia yang berwarna kuning dengan komposisi dasar bawang 
merah, bawang putih, kunyit dan garam. Masakan yang dihasilkan 
dengan bumbu dasar putih mempunyai rasa gurih dan berwarna 
kuning cerah 
 
PENGEMBANGAN BUMBU DASAR  
 
 



























2. Besengek Bawang merah, 
bawang putih, 
ketumbar, 


























































































































































dan garam unsur rasa 
asam 




















































































HANDOUT PERALATAN PENGOLAHAN MAKANAN 
 
Peralatan Pengolahan Makanan adalah berbagai benda atau perkakas yang 




Peralatan Pengolahan di bagi menjadi 2 yaitu :  
1. Kitchen utensils/ peralatan dapur yaitu peralatan kecil untuk mengolah 
makanan seperti panci, pisau dan sebagainya. 
a. Peralatan dari baja, stainless steel, alumunium, dan tembaga. 
Peralatan jenis ini dikelompokkan menjadi 4 kelompok, yaitu : 
Peralatan Untuk Memasak 
Stock pot  
Stock pot  adalah panci yang panci bersisi 
lurus, dalam dan besar. Panci ini  berfungi 
untuk membuat kaldu atau untuk merebus 
makanan yang  membutuhkan banyak cairan. 
 
Sauce pot 
Sauce pot hampir sama dengan stock pot, 
hanya saja sauce pot kedalamannya lebih 
dangkal. Keuntungan menggunakan panci ini 
adalah lebih mudah   untuk mengaduk atau 
mencampur masakan. Panci ini berfungsi 
untuk membuat soup, saus dan masakan 





Saute pan ada 2 macam yaitu yang bersisi 
lurus atau disebut juga sautoir dan yang 
bersisi miring atau disebut juga sauteuse.      
Sisi yang miring pada saute pan berguna 
untuk membalik masakan tanpa 
 
 
Klasifikasi	  Peralatan	  pengolahan	  Makanan	  	  	  
menggunakan spatula dan untuk 
mempermudah menganbil makanan dari 
panci dengan spatula. Saute pan berfungsi 
untuk menumis, memasak saus, menggoreg 
daging dengan minyak sedikit. Kedalaman 
atau  tinggi panci ini adalah 6,5 – 13 cm dan 




Ciri- ciri sauce pan adalah panci yang 
dangkal, ringan dan kecil dengan satu tangkai 
panjang. Panci ini digunakan untuk banyak 
masakan dengan porsi yang tidak terlalu 
banyak.  
 
Braising/ roasting pan 











Digunakan untuk memasak dengan teknik 




Peralatan Untuk Mencampur 
Whisking Bowl 
mangkuk untuk mengocok. Kegunannya 
untuk mengocok telur, cream, membuat  
mayonnaise,  saus. 
 
Mixing Bowl 
mangkuk untuk mengaduk.  Kegunaannya 
untuk mencampur makanan seperti salad, 
daging, dan lain-lain. 
 
Colander 
alat peniris. Kegunaanya untuk meniriskan 




alat penyimpan. Kegunaannya untuk 





baki untuk membawa makanan. Kegunaannya 
sebagai tempat menyiapkan bahan makanan, 
tempat makanan yang sudah dimasak dan 






pengupas sayur :  untuk mengupas 




French knife or chef ’s knife 
French knife or chef ’s knife adalah 
pisau yang sering digunakan di 
dapur dan serba guna, bisa untuk 
mencacah, mengiris, mengupas, dll. 




Chopping knife  
pisau untuk mencincang sayur, 
bumbu, daging. 
 
Filleting knife  
pisau untuk memotong daging, 





Boning knife  
Boning knife adalah sebuah pisau 
yang ujungnya runcing dan 
memiliki mata pisau  tipis yang 
panjangnya sekitar 16 cm. Fungsi 




Bread knife/ slicer 
Pisau ini digunakan untuk 
memotong roti, sandwich, mengiris 
daging matang seperti roast dan 
ham.   
Serrated Slicer 
Serrated Slicer mirip dengan slicer 
namun mata pisaunya bergerigi. 




Cleaver/ pisau besar  
Cleaver memiliki mata pisau yang 
lebar dan tebal. Digunakan untuk 
memotong tulang, mencincang 
daging. Cleaver hampir mirip 
dengan Chinese cook’s knife, 





alat untuk mengasah pisau  
	  
Carving fork/ garpu daging  
alat untuk membalik daging ada 
waktu dipanggang, memanggang 
daging panas yang sedan dipotong.  
 	  
Parisian Knife 
Digunakan untuk memotong buah 
dan sayuran menjadi bulatan-
bulatan kecil. 
 
Grater/ parutan  




Peralatan dari Kayu 
Chopping board  
untuk alas memotong karkas hewan.  
 
 
Cutting board  
untuk alas memotong sayuran, buah, 
bumbu, kue 
  
Wooden spatula  




Rolling pin  
untuk memipihkan atau menggiling 
adonan roti dan lain-lain. 
 
Tray  




Peralatan Dari Karet 
 Rubber spatula : untuk 
menuntaskan pengambilan 
saus/ bahan cair dari tempat 
pencampuran, mencampur 
bumbu yang diulek.  
 
 
Peralatan Dari Plastik / Melamin 
Plastic spatula   
alat untuk  mengaduk makanan 
 
 
Plastic bowl  




Plastic tray  




2. Kitchen equipment/ perlengkapan dapur : peralatan besar yang membuat 
ruangan tersebut berfungsi sebagai dapur untuk mengolah makanan seperti 
oven, kompor, dan sebagainya. Peralatan besar dibagi menjadi 3 kelompok :  
 
 
Peralatan Listrik dan Gas 
Open Burner 
Open burner termasuk jenis kompor 
yang bagian burner – nya terbuka 
sehingga nyala api dapat naik ke atas. 
Keuntungan kompor ini yaitu dapat 
memanaskan makanan dengan cepat. 
	  
Closed Top 
Closed top termasuk jenis kompor yang 
bagian burner – nya tertutup oleh 
sebuah logam sehingga nyala api 
berasal dari sisi-sisinya.  
	  
Induction Burners 
Induction Burners menggunakan 
magnet untuk merangsang atom dalam 
besi atau baja panci, menyebabkan  
panci panas, tetapi kompor itu sendiri 
tidak panas. 	  
Deep fryer  
menggoreng makanan dengan minyak 
 
 
Continous Fryer  
Memproduksi makanan dalam skala 
besar, batch frying dapat diganti dengan 
continous fryer ini. Makanan dimasak 
pada sistem conveyor-belt dan makanan 
yang digoreng dikumpulkan di tempat 
lain. 
	  
Tilting frying pan  
Alat ini bisa digunakan sebagai griddle, 
fry pan, stock pot, steamer, bain marie 
atau steam table.  
 
Bain marie  




General Purpose Oven  
Oven ini dipakai untuk berbagai macam 
masakan. Ada yang memakai gas, ada 
pula yang memakai listrik.  
 
Convection Oven  
Oven ini mempunyai prinsip yang sama 
seperti oven biasa, tetapi dilengkapi 
dengan kipas yang dapat 
mensirkulasikan udara panas di 
dalamnya sehingga proses pematangan 




Bakery oven  
Oven ini mempunyai bentuk yang 
cukup besar, mempunyai satu grid 
dengan sistem pemanasan dari atas dan 
bawah. 
  
Steam Convection Oven  
Ukuran oven  ini bervariasi, mempunyai 
dua sistem pemanasan yaitu sistem 
convection dan sistem steaming, sistem 
pemindahan convection ke steaming, 
dan sebaliknya. Hal tersebut bisa diatur 
secara otomatis. Keunggulan =  
memanggang makanan dengan tidak 
mengurangi nilai nutrisi gizi dan juga 




Bloilers  kadang-kadang disebut juga 
overhead  broilers.  Pesawat masak ini 
fungsi sama seperti oven, grill, dan 
griddle yaitu untuk memanggang/ 
membakar makanan. Sumber panas  
broilers berasal dari atas sehingga 
makanan diletakkan di bawah api. 
 
Grill  
Alat untuk memanggang daging. 
Ciri-cirinya permukaannya berjeruji 
sehingga hasil masakannya akan 




Fungsinya sama dengan Grill hanya saja 
perbedaannya Giddle memiliki 
permukaannya rata.  
 
Microwave Oven 
Sebagian besar microver oven 
digunakan untuk memanaskan makanan 
atau untuk mencairkan makanan.  
 	  
Mixer  
Alat untuk membuat adonan kue dan 
roti. 
Model mixer ada 2 macam yaitu mixer 
meja dan mixer lantai.  
	  	  	   	  













b. Peralatan mekanik : peralatan dapur yang menggunakan mesin sendiri sebagai 
sumber penghasil tenaga atau digerakkan secara manual. Misalnya hard meat grinder, 
noodle dough machine dan timbangan.  
 
Peralatan non listrik 
a. Meja kayu 
 
 
b. Sink/ wastapel  
tempat mencuci bahan makanan 
 




d. Kitchen Table 
Meja ini terbuat dari stainless steel. 





1. Peralatan kecil 
a. Besi 
1) Pergunakan sikat cuci lembut untuk mencegah goresan 
2) Pergunakan air panas dan detergen dan bilas pada air hangat sebelum 
dikeringkan 
Teknik	  perawatan	  dan	  penyimpanan	  peralatan	  	  	  
3) Keringkan dengan lap kering kemudian lapisi minyak sebelum 
disimpan supaya tidak berkarat.  
 
b. Plastic/ melamin 
1) Rendam pada air hangat yang dicampur detergen 
2) Gosok dengan spons lembut  
3) Bilas air dingin dan keringkan  
 
c. Alumunium 
1) Rendam dengan air panas yang berisi detergen  
2) Gosok dengan sikat halus  
3) Bilas dan keringkan dengn air bersih 
4)  Jangan menggunakan air asam/ soda karena dapat melarutkan 
alumunium. 
d. Kayu 
1) Chopping board dan rolling pan sebaiknya tidak dicuci dengan air 
cukup ditaburi dengan tepung kemudan sikat dengan sikat baja. 
2) Cutting board dan spatula sebaiknya dicuci dengan air panas campur 
detergen kemudian dijemur.  
 
2. Perlengkapan besar 
a. Peralatan listrik dan gas : Pembersihannya harus sesuai dengan petunjuk 
yang diberikan pabrik. 
b. Peralatan non listrik : Harus dibersihkan secara menyeluruh setap hari, 





Peralatan dapur yang ada sekarang ini terbuat dari bermacam-macam 
bahan logam maupun non logam. Pemeliharaan peralatan secara teratur 
merupakan upaya agar peralatan yang kotor menjadi bersih dan alat-alat akan 
tahan lebih lama. Tujuan dari membersihkan dan memelihara peralatan adalah: 
Teknik	  Penyimpan	  	  	  
1. agar peralatan yang kotor menjadi bersih kembali dari sisa makanan dan 
debu, 
2. menjauhkan diri dari sumber penyakit, 
3. menghemat biaya, dan 
4. peralatan menjadi lebih tahan lama masa pakainya. 
 
 Agar dapat membersihkan dan merawat peralatan dengan benar, maka 
harus terlebih dahulu mengetahui sifat dari masing-masing bahan. Sehingga 
langsung dibahas tentang cara membersihkan dan memelihara peralatan. 
Peralatan dapur dikelompokkan berdasarkan pada bahan dasar yang 
dipergunakan untuk membuat peralatan.  
 
No. Asal Bahan Obat Pembersih Alat Pembersih 
1. Besi/ baja Minyak tanah (untuk noda karat), 
Air sabut atau deterjen, cuka dan 
garam 
Ampelas, sikat atau 
sabut kelapa, kain 
kerja. 
2. Besi dilapisi 
seng 
Air sabun atau detergen, pasir 
putih, serbuk gosok putih, serbuk 
gosok berwarna, bahan asam 
(asam dan jeruk nipis). 
sikat atau sabut 
kelapa, kain kerja. 
3. Stainless 
steel 
Air sabun panas atau detergen. Spon atau kain perca, 
kain kerja 
4. Alumunium Wol logam + sabun, obat gosok, 
serbuk gosok, air cuka atau air 
jeruk nipis. 
sikat atau sabut 
kelapa, kain kerja. 
5. Kayu Serbuk gosok (bata merah, batu 
timbul), cuka atau bahan asam, 
sabun atau detergent. 
sikat atau sabut 
kelapa, kain kerja 
6. Plastik Air, air sabun atau detergent 
(serbuk gosok). 
   Sikat, kain kerja 
 




Pengertian Potongan Bahan Makanan : 
 
Bermacam–macam bentuk potongan nabati dan hewani yang digunakan dalam 
hidangan seperti : soup, salad (pembuka dingin) dan pelengkap hidangan 
utama.  
Potongan Sayuran : 
Berbagai jenis potongan sayuran atau bahan makanan yang digunakan untuk 
pengolahan masakan. 
Jardiniere/ Batonette Jardiniere/ Batonette adalah teknik 
potongan sayur yang berbentuk balok 
dengan  ukuran 4x1x1 cm. Sayuran 
yang biasanya dipotong dengan teknik 





Potongan yang berbentuk seperti 
batang korek api, balok,  dengan 
ukuran 4 cm  × 2 mm × 2 mm,  
biasanya digunakan pada wortel, 





Potongan yang berbentuk kubus kecil 
dengan ukuran 1 × 1 × 1 cm, 








Potongan yang berbentuk kubus kecil 
dengan ukuran 3 mm x 3 mm x 3 
mm. potongan ini lebih kecil dari 
macedoine, biasanya digunakan ada 









Potongan sayuran yang berbentuk 
persegi tipis dengan ukuran 1 cm x 1 
cm x 2 mm. Sayuran yang biasa 




Potongan sayuran yang khusus untuk 
kol seperti untuk salad yang diiris 




Concasser   
 
Memotong secara chop tetapi lebih 






Potongan cincang halus maupun kasar, 








Memotong secara chop tetapi dalam 





Slice adalah potongan ini berbentuk 
irisan baik tebal maupun tipis, 
biasanya potongan ini digunakan pada 
sayuran tomat, zuchini, carrot, egg 




Wedges   
 
 







Bentuk potongan sayuran seperti 
gentong kayu untuk membuat anggur 
atau bentuk potongan sayuran 







Potongan sayuran berbentuk mirip 
gendang segilima. 
 
PARISIENNE Parisienne adalah potongan buah atau 
sayuran dengan menggunakan 
parisienne cutter, yaitu potongan 
bulat untuk cocktail. 
 
 
LOZANGE Lozange atau diamond cut adalah 
memotong menyerupai bentuk diamond 





Potongan Bahan Makanan Hewani: 
Hewan yang dikonsumsi oleh manusia pada umumnya dibagi dalam tiga  
Ø Daging Sapi (Beef) Karkas sapi adalah keseluruhan sapi tanpa kepala, 
kaki, kulit dan ekor. Karkas dipotong menjadi 2 bagian  melalui tulang 
belakang. Masing-masing bagian ini kemudian  dipotong antara ribs ke 12 
dan ribs ke 13 menjadi bagian  forequarter danhindquarter. Kemudian 
dipotong-potong menjadi primal cuts. Beef Fabricated Cuts adalah 
potongan-potongan yang di dapat dari primal cuts. 
 A. Chuck : Daging bagian ini liat sehingga pengolahan yang tepat 
adalah melalui pemasakan yang lama 
B. Shank : Daging pada bagian ini liat dan miskin lemak, karena 
otot-ototnya selalu dipakai. Daging yang menempel pada kisi, 
aromanya enak sekali untuk sop. 
C. Brisket : Bagian ini termasuk yang harganya murah. Biasa 
dipakai oleh perusahaan catering, juga untuk corned beef. 
D. Short Loin  
E. Sirloin : Daging ini adalah daging yang paling murah dari 
semua jenis has. Biasanya daging ini digunakan untuk membuat 
steak. 
F. Rib : Bagian ini paling baik untuk dipanggang. Seratnya halus 
dan mempunyai lemak. Tulang dan (daging yang melekat pada 
tulang) baik sekali untuk sop dan gulai.  
G. Flank : Bagian ini disebut juga samcan. Biasanya disebut juga 
daging sop 
H. Round : Round adalah daging bagian kaki belakang sapi. Otot 
– otot dari daerah ini sering digunakan untuk bergerak 
sehingga dagingnya tidak banyak memiliki lemak dan teksturnya 
liat. 
 
Ø Potongan Unggas (Poultry) : Teknik memotong unggas terlebih dahulu 
harus mengetahui bagian-bagiannya. Pengetahuan anatomi dan pengenalan 
kerangka sangat dibutuhkan sebelum memotong ayam menjadi bagian 
tertentu. Tujuannya adalah membuat potongan yang tepat, mengurangi 
trimming atau serpihan daging yang mungkin masih melekat pada tulang 
dan mempercepat proses pemotongan. 
 
A. Chicken Leg : Potongan ini merupakan potongan ayam yang 
dipotong menjadi 4 bagian. Biasanya digunakan untuk olahan 
dengan teknik ditim dan casseroles  
B. Drum Stick : Potongan ini paling cocok untuk membuat 
masakan fast food , ayam bakar. 
C. Thigh : Jenis potongan ini digunakan untuk membuat olahan 
dengan menggunakan cairan lebih banyak seperti stuffing dan 
braising. 
D. Chicken Breast : Potongan ini adalah bagian dari potongan 
ayam yang dibagi menjadi 4 bagian. Potongan ini merupakan 
gabungan dari dada dan sayap. Biasanya digunakan pada 
olahan casseroles, stewing dan roasting. 
 Ø Potongan Ikan : Bagian daging ikan yang berada di kedua sisi ikan atau 
mengapittulang belakang disebut ”fillet”.  Ikan bagian ini terdiri dari 
daging ikanyang tebal. Fillet juga berarti suatu proses pekerjaan untuk 
memotongatau memisahkan bagian fillet, sedangkan istilah  skinning  
berartimenguliti (memisahkan kulit dari daging). 
A. Round Fish  
§ Fillet : Potongan ikan utuh dan sudah dibuang tulang dan 
kulitnya. Untuk ikan berbentuk badan bulat menjadi 2 fillet 
dan ikan berbentukbadan pipih menjadi 4 fillet. 
§ Supreme : adalah ikan yang difillet rapi, dari fillet besar 
lebar 2 cm, dipotong menjadi dua 
§ Paupiette : Ikan yang difillet dan diisi (stuffing), kemudian 
digulung. 
 
B. Flat Fish  
§ Delice : Potongan fillet utuh panjang kemudian disimpul 
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Dalam dunia seni masak memasak, bukan saja rasa enak yang 
menjadi tujuan utamanya, faktor keindahan dan keserasian juga 
memegang peranan penting. Maksud hiasan (garnish) pada suatu hidangan 
adalah untuk memberi daya tarik serta keindahan pada hidangan tersebut. 
Kedua faktor ini akan mempengaruhi penglihatan kita, sehingga 
menimbulkan selera yang akhirnya berkeinginan untuk segera mencicipi 
hidangan yang disajikan. Sebenarnya, seni menghias hidangan dengan 
buah dan sayuran itu merupakan suatu warisan dari leluhur kita. Misalnya, 
bentuk hiasan buah-buahan untuk sesaji di Pulau Bali dan gunungan pada 
Sekaten di Yogyakarta. Garnish kadang-kadang menunjukkan nama suatu 
tempat dari mana makanan itu berasal atau menunjukkan nama siapa yang 
sedang dipestakan. Misalnya, singkatan nama pengantin yang sedang 























1) Sebagai hiasan, misalnya hiasan bunga sepatu dari cabai merah dan 
dua tangkai kecil seledri pada sepiring ikan goreng 
2) Hiasan berfungsi ganda adalah pelengkap atau isi dari hidangan itu 
sendiri. Misalnya sambal dalam pot dari ketimun, selain sebagai 
pelengkap juga sebagai penghias pada ayam bakar. 
3) Hiasan sebagai simbol, misalnya lilin kecil sebanyak 5 buah yang 
diletakkan berjajar membundar di atas kue tar besar adalah 
melambangkan ulang tahun ke lima. 
4) Hiasan sebagai titik pusat perhatian. 
 
KLASIFIKASI GARNISH 
1) Simple Garnish, adalah garnish yang terdiri dari satu bahan atau 
lebih, biasanya terbuat dari sayur-sayuran, cereal atau makanan yang 
sudah jadi, roti-rotian seperti crouton, bread, tart dan sebagainya. 
2) Composite Garnish, adalah garnish yang terdiri dari bermacam-
macam bahan sebagai hiasan yang sesuai dengan makanan dasar. 
Bahan-bahan tersebut harus mempunyai perpaduan rasa dan aroma 
































        KARAKTERISTIK BAHAN 
1) Bahan yang dipakai harus bahan-bahan yang segar , dapat dimakan, 
tidak berulat, dan bersih 
2) Harus mengetahui jenis masakan yang akan dihias, sehingga bahan 
yang dipakai dapat disesuaikan dengan bahan yang akan dimasak 
3) Pergunakan warna yang menyolok dan menarik 
4) Besar hiasan dan hidangan yang akan dihias harus seimbang dengan 
besar ruangan dan tahu persis dimana hiasan itu akan ditempatkan. 
Perbandingan hidangan dengan garnish ±10 : 1 
5) Alat-alat yang dipergunakan sesuai dengan kebutuhan agar hasilnya 
bagus, rapi, indah dan mempesona 
6) Memberikan variasi warna pada makanan yang memang mempunyai 
warna yang kurang menarik agar terlihat lebih menarik 
 
       BAHAN-BAHAN   UNTUK GARNISH 


































 Cabe merah 
 
ALAT-ALAT UNTUK GARNISH 
  Alat untuk membuat hiasan dapat dibagi menurut fungsinya yaitu 
alat pemotong/ pengiris, alat pembentuk, alat pengukir dan alat kerja.  
1) Alat Pemotong/ Pengiris: 
Alat pemotong/ pengiris dipilih dari bahan stainless steel  yang tajam. 
Ketajaman alat pemotong/ pengiris penting sekali agar hasil potongan 
atau irisan bisa rata dan memudahkan memperoleh bentuk ataupun tebal 
yang sama. 
a. Pisau dapur 
Pisau dapur diperlukan untuk mengupas, memotong dan mengiris 
bahan hiasan. 
b. Gunting besar 
Gunting besar yang diperlukan ada 2 macam, yaitu dengan mata 
gunting yang polos dan mata gunting berberigi. Gunting besar 
digunakan untuk membuat alas tempat hidangan. 
c. Gunting kecil 
Gunting kecil digunakan untuk membuat hiasan dari bahan sayuran 
dengan bentuk tertentu misalnya, seperti bentuk bunga sepatu dari 
cabe merah. 

















Alat pemotong yang dimaksud adalah alat pemotong untuk telur  
yang sudah matang. Sesuai dengan bentuknya  alat pemotong telur 
dapat menghasilkan  irisan atau belahan. Yang membentuk belahan 
ada 2 macam, yaitu membelah menjadi 5 atau 6 potong. 
2) Alat Pembentuk 
Alat pembentuk terdiri dari moulder, pineapple cutter dan 
watermelon/melon cutter.          Moulder berfungsi membentuk 
makanan menjadi bulat, bisa berukuran kecil maupun besar. Contohnya 
pada apel, papaya, semangka. Pineapple cutter adalah alat yang 
berbentuk seperti gagang dengan bagian bawah bergerigi tajam dan 
memiliki sebuah plate mungil . Cara memakainya mudah, cukup buang 
mahkota nanas dan kemudian tancapkan pineapple cutter di bagian 
tengah buah nenas. Lalu putar searah jarum jam hingga daging bagian 
bawah nenas sudah terangkat dan cabut perlahan-lahan dari cangkang 






Melon Cutter Pineapple Cutter 
 
3) Alat Pengukir (Carving Knife) 
Pisau ukir memiliki fungsinya dan bentuk  masing – masing; ada yang 
berujung bengkok, untuk membuat guratan melengkung, ada yang 
berujung panjang, dan runcing, biasanya digunakan untuk membuat 
guratan kecil, dan tajam, serta ada juga yang berbentuk seperti pahat, dan 
memiliki bentuk yang berbeda – beda, yang berfungsi untuk membuat 
guratan menyerupai kelopak bunga. 
 
 
4) Alat Kerja  
Yang dimaksud dengan alat kerja yaitu alat yang digunakan untuk 
pelaksanaan membuat hiasan  hidangan, misalnya  tempat bahan-bahan, 
alat pengambil hiasan dan alat penahan. 
	  Garnish	  
a. Talenan 
b. Piring, baskom 
c. Sendok, garpu, cake thong 
d. Tusuk sate 
Tusuk sate yang baik yaitu yang terbuat dari bamboo yang tua, 
bagian daging bamboo di bawah kulit luar, dan digunakan sebagai 
penahan atau penguat serta sebagai alat pembentuk hiasan 
e. Tusuk gigi 
Tusuk gigi digunakan untuk  penguat, penahan, penyambung dan 
penyemat pada perakitan hiasan. 
 
Persiapan diri sebelum praktek membuat garnish 
a. Selalu menggunakan Aprons (Celemek) 
b. Selalu menggunakan Headwear (Topi Chef) 
c. Selalu memotong kuku sebelum praktik agar tidak menimbulkan 
bakteri 
d. Apabila berkeringat gunakanlah ikat kepala seperti slayer dan lain-
lain 
e. Apabila sakit flu gunakanlah masker  
































1) Bunga Mawar 
 
Bahan   : Wortel, bengkuang atau bit. 
Alat  : pisau dengan ujung yang tajam 
Penerapan   : untuk hiasan macam-macam lauk-pauk dan 
hidangan nasi 
Pelaksanaan : wortel diambil pangkalnya, dikupas, dan dipotong-
potong sepanjang 3 cm, kemudian dibentuk bulat. Mulai dari bagian 
paling bawah dan dibentuk helai-helai bunga dengan cara mengikis 
bagian-bagian yang bulat. Untuk membuat helai daun berikutnya, 
bentuk yang bulat dikurangi sambil dirapikan. Bentuk lagi helai-helai 
daun berikutnya dengan cara yang sama seperti di atas. Untuk 
membuat bunga mawar yang besar dan berwarna lain (merah dan 
putih) dapat dibuat dari bengkuang atau bit. 
2) Bunga Gerba 
 
	  Garnish	  
Bahan  : Cabe merah 
Alat : gunting kecil 
Penerapan  :  untuk hiasan nasi tumpeng, nasi kuning, nasi goreng, 
macam-macam lauk-pauk, seperti sambal goreng, opor, urapan, dan 
lain-lain. 
Pelaksanaan : pilih cabe merah yang besar dan gemuk. Tangkai cabe 
biarkan saja, kemudian gunting cabe sepanjang 3- 4 cm menurut 
panjangnya kea rah tangkai menjadi delapan atau dua belas helai daun 
bunga, bergantung dari besarnya cabe. Agar tidak lekas putus sewaktu 
menggunting, sisakan 1,5 cm di atas pangkal cabe. Biji cabe 
dikeluarkan semua, kemudian rendam bunga gerbra dalam air es 
sampai cukup mekar. 
 
3) Bunga Krisan 
 
Bahan    : Lobak, bahan pewarna 
      Alat   : pisau, sumpit, talenan 
Penerapan   : untuk hiasan pada selada, piring saji, aneka 
hidangan 
	  Garnish	  
Pelaksanaan  : Kupas lobak sampai putih. Letakkan di atas 
talenan, tahan 
Dengan sumpit pada kedua sisinya. Iris memanjang 
dengan pisau, putar lobak setengah putaran, 
letakkan sumpit dengan posisi yang sama. Potong 
lurus, jangan sampai miring. Rendam lobak dalam 
campuran air 2 cangkir dan 1 sendok garam, setelah 
lunak bilas hingga bersih. Irisan lobak dapat 
diwarnai dengan pewarna makanan. Rendam dalam 
larutan pewarna sesuai dengan warna yang 
dikehendaki, angkat, dan buka kelopak bunga 
hingga mekar secara pelan-pelan 
 
4) Kupu-kupu tomat 
 
Bahan  : Tomat yang merah dan keras 
Alat  : pisau yang tajam 
Penerapan  : untuk menghias selada, piring hidangan 
	  Garnish	  
Pelaksanaan: Cuci bersih tomat, potong memanjang menjadi 8 bagian 
yang sama. Kupas kulit masing-masing tomat dari ujung bawah dengan 
pisau yang tajam sampai setengah bagian tomat. Lengkungkan kulit 
tomat ke belakang secara perlahan-lahan. 
Taruh dua potongan tomat dengan punggung berlawanan arah sehingga 
menyerupai bentuk kupu-kupu. 
 
5) Gunungan Mentimun 
 
Bahan  : Mentimun yang lunak dan berbiji sedikit 
Alat  : pisau yang tajam 
Penerapan  : untuk hiasan piring saji, daging dingin/hidangan seafood. 
Pelaksanaan: Cuci bersih mentimun, belah memanjang menjadi dua 
bagian. Iris ujungnya dengan potongan diagonal. Iris tipis-tipis searah 
dengan potongan diagonal, hati-hati jangan sampai terputus. Buat 7 atau 
9 irisan untuk tiap kelompok. Pegang sepotong mentimun dengan 
bagian kulit di bawah dan buang kulit dari dagingnya hingga tersisa 1 
	  Garnish	  
cm. Balikkan mentimun dan gulung tiap irisan kedua hingga ke bagian 
pangkal, biarkan irisan yang lain lurus. Letakkan dalam mangkuk besar 
yang berisi air dan biarkan beberapa jam. 
	  
	   	  
Anonim. Seni Tata Hias Hidangan.Dinas Pendidikan dan Kedudayaan. Jakarta 
Atang, Safari. (2007). Manajemen Operasional Dapur. Bandung: Sekolah Tinggi 
Pariwisata Bandung 
Gisslen, Wayne. 2009. Professional Cooking Seventh Edition. Jon Wiley & Sons, 
Inc 




Alas	  Hidangan	  dari	  Lipatan	  Daun	  
HAND OUT 
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  PENGERTIAN ALAS HIDANGAN DARI LIPATAN 
DAUN 
Seni melipat daun berasal dari Negara Siam/Thailand. Yang 
sebagian besar masyarakatnya budha. Biasa digunakan untuk pendukung 
penampilan hidangan sesaji agar menjadi lebih menarik diciptakanlah 
dekorasi pada hidangan sesaji dengan menggunakan daun. Salah satu 
keberhasilan dalam menyajikan sebuah hidangan. Selain rasadan bentuk 
makanan pada hidangan yang disajikan mendukung penampilan 
hidangan sehingga mempunyai nilai tersendiri.  
 
KLASIFIKASI ALAS HIDANGAN DARI LIPATAN 
DAUN 
1) Jenis-jenis lipatan daun 
a) Kuku jari/ kuku putri 
 
            Prosedur pembuatan lipatan kuku jari/ kuku putri 






























Alas	  Hidangan	  dari	  Lipatan	  Daun	  
 Letakan daun dalam posisi horizontal, bagian daun yang berwarna 
muda berada diatas 
 Bagian ujung (lembut) disebelah kanan, bagian pangkal (kaku atau 
keras) disebelah kiri 
 Ambil titik tengah tetapi tidak dilipat 
 Gulung daun dari bagian kanan dengan tangan kanan, hingga daun 
habis 
 Perhatikan bagian puncak kuku jari harus runcing dan tidak 
berlubang. Ujung lipatan daun harus terletak ditengah 
 Lipatan daun yang telah jadi dijepitkan diantara jari telunjuk dan 
jari tengah  
 Setelah bagian tengahnya, rapikan bagian daun yang menjuntai 
dengan gunting hingga terbentuk segitiga  
 Bila akan ditumpuk. Tumpukan tiga- tiga dengan jarak ½ cm lalu 
jahit dengan jarum 
 Sekali- sekali semprot daun dengan air agar tidak layu. 
 
b) Sisik Ikan 
           
          Prosedur pembuatan lipatan sisik ikan : 
 Gunting daun dengan ukuran 15 x 4 cm 
 Letakkan potongan daun dengan posisi horizontal, bagian daun 
yang muda,      menghadap ke atas 
 Bagian ujung (lembut) disebelah kanan bagian pangkal (kaku) 
disebelah kiri. Hal ini untuk memudahkan membentuk/ meliat 
 Ambil titik tengah, tetapi tidak dilipat 
 Gulung daun sebelah kanan ± 45° ke arah dalam.  
	  
Alas	  Hidangan	  dari	  Lipatan	  Daun	  
 Lakukan  juga pada sisi daun sebelah kiri hingga garis lipatan 
saling menempel  pada bagian tengah hingga ujung lipatan 
meruncing. 
 Agar lipatan daun tidak pudar,  disemat dengan menggunakan 
stepler tepat pada  garis lipatan paling bawah.  
 Potong sisa daun yang tidak rapi atau tepat dibawah sematan 
stepler.  
 sisik ikan dapat digunakan satuan atau disusun seperti susunan 
genting kemudian  disemat dengan stepler atau dijahit.   
 
c) Kuku Garuda 
 
       Prosedur pembuatan lipatan kuku garuda : 
 Gunting daun dengan ukuran 15 x 5 cm 
 Letakkan potongan daun dengan posisi horizontal, bagian daun yang 
warna muda, menghadap keatas 
 Bagian ujung (lembut) disebelah kanan, bagian pangkal (keras/ kaku) 
disebelah kiri. Hal ini untuk memudahkan membentuk atau melipat. 
 Ambil titik tengah, tetapi tidak dilipat 
 Gulung dari arah kanan 30° dengan posisi sampai ketitik tengah 
 Gulung sekali lagi dari arah kiri dan sebaliknya hingga kedua sisi 
bertumpuk 
 Lipat bagian kanan kekiri dan sebaliknya hingga kedua sisi bertumpuk 
Stepler bagian tengahnya, rapikan daun yang menjuntai dengan 
gunting hingga bagian bawahnya membentuk segitiga 
 Bila lipatan dimulai dari kanan, maka untuk lipatan- lipatan berikutnya 
harus dimulai dari kanan 
	  
Alas	  Hidangan	  dari	  Lipatan	  Daun	  
 Stepler bagian ujungnya. Gunting bagian bawahnya yang menjuntai 
hingga membentuk segitiga. 
 
d) Leher Kuda 
 
 
    
 Prosedur pembuatan lipatan kuku leher kuda : 
 Siapkan satu lembar daun pisang dengan ukuran 20x3 cm. Lipat daun 
dari arah  kanan dan kiri tepat di bagian tengah dan membentuk sudut 
45°.  
 Satukan bagian kanan dan kiri hingga membentuk sudut 90°.  
 Lipat kembali daun atas tepat tegak lurus dengan garis lipatan 
sebelumnya. Lipat  kedua sisi ke arah luar. 
 Lipat daun ke luar mengikuti garis lipatan sebelumnya , lipat ke dua  sisi 
ke arah  luar.  












  Prosedur pembuatan lipatan Kipas: 
 Ambil daun pisang dengan ukuran 8x16 cm.  
 Lipat daun menjadi dua dengan arah memanjang atau searah serat daun 
pisang.  
 Lipat sisi kanan dengan sudut 45°. 
 Lipatan selanjutnya lakukan dengan arah sebaliknya, seperti melipat 
“wiru” (kipas).  
 Lakukan lipatan wiru hingga 3-4 lipatan hingga seperti kipas.  
 Lipat sisa dain pisang pada sisi kiri ke arah dalam untuk menutupi bagian 
lipatan yang kurang rapi. Stepler agar tidak mudah pudar. 




 Prosedur pembuatan lipatan Kelopak Teratai: 
 Siapkan satu lembar daun seukuran dengan lipatan sisik ikan.  
 Lipat daun pisang membentuk segitiga samakaki. 
 Tekuk bagian tengah hingga ujungnya menggembung.  
 Lipat bagian sisi kanan dan kiri ke arah yang berlawanan, hingga 
mengumpul jadi satu. 
 
	  
Alas	  Hidangan	  dari	  Lipatan	  Daun	  
2) Alas Hidangan dari Lipatan Daun 
a)  Wadah hanataran 
 Berbagai macam lipatan di atas seperti kuku jari, kuku garuda, lipatan 
kipas, sisik ikan, dll dapat diaplikasikan dengan dua atau lebih lipatan daun 
dalam sebuah alas atau tempat seperti tampah, batang pisang atau styrofoam 
menjadi satu kesatuan wadah hantaran yang cantik. Wadah ini kemudian dapat 
diisi dengan berbagai macam hidangan seperti kue tradisional, tumpeng, dll. 
           Contohnya adalah sebagai berikut:  
 
  




 Bentuk pincuk sangat sederhana. Daun pisang berbentuk persegi dilipat 
sedikit di bagian tengahnya dan disematkan lidi. Digunakan sebagai pengganti 
piring atau wadah sate, nasi langgi, nasi liwet, pecel dll. Harus dipegang karena 




Alas	  Hidangan	  dari	  Lipatan	  Daun	  
 
 Biasanya digunakan untuk wadah yang agak berkuah seperti kolak pisang, 
bubur, gadon daging, dll. Cara membentuknya cukup sederhana. Daun pisang 
digunting bentuk persegi lalu dilipat kedua ujungnya hingga membentuk 




 Sudi merupakan kombinasi unik dari bentuk bundar, limas dan segiempat. 
Sepotong daun pisang dibentuk membulat lalu disemat sisinya  dengan lidi. 
Kemudian ujung yang runcing ditekan ke arah dalam sehingga berbentuk 
seperti mangkuk. Sebagai wadah lauk kering tak berkuah untuk selamatan 
atau sebagai wadah kue-kue kecil seperti klepon, cenil dan ongol-ongol.  
e.) Tum 
 
 Digunakan utk membungkus macam-macam makanan seperti gado-gado, 
nasi rames, jongkong kopyor, botok dll. Selalu disemat dengan lidi agar 





Alas	  Hidangan	  dari	  Lipatan	  Daun	  
vf.) Sumpil 
 
Sumpil adalah lipatan daun pisang berbentuk segitiga dengan helai bagian 
bawah diselipkan ke dalam. Biasanya digunakan utk membungkus tempe, 






Biasanya digunakan untuk membungkus nasi uduk atau ketan urap. 




Kriteria daun pisang yang baik adalah daun pisang yang memiliki 
umur sedan, tidak terlalu tua. Pemilihan daun yang berumur sedang ini 
bertujuan agar daun mudah dibentuk, tidak cepat kering, tulang daun tidak 
terlalu menonjol, warna hijau segar. Dalam membuat seni lipat daun, 
hindari menggunakan daun pisang yang tua dan muda. Karena daun pisang 
yang tua memiliki kelemahan regas, mudah sobek, tulang daun terlalu 
















Alas	  Hidangan	  dari	  Lipatan	  Daun	  
akan memberikan efek susah dibentuk, cepat kering, tulang daun belum 
terlihat, warna hijau pucat.  
 
        BAHAN – BAHAN YANG DIGUNAKAN 
Daun pisang batu 
Ciri-ciri daun pisang batu secara visual adalah warna daun hijau 
cerah, tulang daunnya rapat, tidak mudah patah, tidak mudah sobek 
dan lembut jika dipegang. 
       ALAT-ALAT YANG DIGUNAKAN 
1) Alat pemotong 
 Pisau  
Berfungsi untuk memotongk, memberi guratan pada daun, 
bentuknya sangat beragam, tetapi yang tepat adalah harus 
runcing, tajam, cukup besar dan anti karat 
 Gunting  
Berfungsi untuk memotong daun, gunakan untuk yang besar, 
tajam dan anti karat 
2) Alat pengait 
 Jarum jait dan benang jait 
Berfungsi untuk menjahit sambungan-sambungan lipatan daun 
dan merangkai bentukbentuk lipatan daun. Dalam hal ini jarum 
yang digunakan harus cukup panjang, runcing. Benang yang 
digunakan berwarna hijau sesuai warna hijau daun 
 Stepler  
Berfungsi untuk menyematkan/menguatkan lipatan daun agar 
tidak lepas. 































Alas	  Hidangan	  dari	  Lipatan	  Daun	  
alat ini selain berfungsi sebagai alas/ wadah juga berfungsi 
sebagai pencetak. Tampah yang digunakan biasa kecil, sedang 
dan besar sesuai kebutuhan 
 Alumunium foil 
sebagai pelapis pada tempat hidang 
 Sterefoam 
Sebagai pelapis pada tempat hidangan  
       
	  
	   	  
Fitria Rahmadianti. (2012). Inilah 12 Bentuk Bungkus Daun Pisang Asli 
Indonesia Diakses dari 
http://food.detik.com/read/2012/08/23/144315/1997176/297/inilah-12-
bentuk-bungkus-daun-pisang-asli-indonesia--1- tanggal 12 Juli 2014 
jam 12.39 WIB 
Tokopastri. (2012). Pengetahuan Tentang Seni Melipat Daun. Diakses dari 
http://tokopastri.com/blog/pengetahuan-tentang-seni-melipat-daun 
tanggal 12 Juli 2014 jam 11.06 WIB 
HANDOUT	  Penanganan	  Dasar	  Pengolahan	  Makanan	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  
Bahan	  Makanan	  adalah	  Segala	  sesuatu	  yang	  dapat	  diolah	  menjadi	  makanan.	  
Bahan	  Makanan	  Hewani	  	  Daging	  	  Unggas	  	  Ikan	  	  Seafood	  	  
Bahan	  Makanan	  Nabati	  Kacang	  	  Biji	  	  Padi	  	  Sayuran	  
Bahan	  Aditif	  Makanan	  	  Zat	  Pengawet	  	  Zat	  Antioksidan	  	  Zat	  Pewarna	  	  Zat	  Penyedap	  Rasa	  	  Zat	  Pemanis	  	  
PEMBUATAN	  AIR	  DAUN	  SUJI	  
BAHAN	  :	  	  40	  Lembar	  Daun	  Suji	  3	  Lembar	  Daun	  Pandan	  	  150	  ml	  	  ¼	  sdt	  Kapur	  	  Sirih	  
Cara Membuat  
Potong-potong atau iris daun suji dan daun 
pandan, tumbuk kasar. Bisa juga memprosesnya 
dengan blender, tambahkan air dan kapur sirih. 
Saring campuran daun suji halus dengan saringan 
berlubang halus atau kain kasa. Ambil perasan 
airnya, sisihkan ampasnya	  
PEMBUATAN	  KINCA	  
Bahan 
100 ml air, 100 gr gula 
merah, 1 lembar daun panda	  
Cara	  Membuat	  	  
Rebus semua bahan sampai 
mendidih dan gula larut, 
lalu saring. 	  
	   	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	   	  	   	  	  
1. Teknik memarut  
 Teknik memarut kelapa ada dua cara yaitu dengan posisi melintang dan posisi 
searah  dengan seratnya. Posisi memarut kelapa dipengaruhi oleh kegunaan dan 
hasilnya.  
a. Posisi memarut kelapa dengan melintang digunakan untuk membuat santan  
 berbagai  macam  masakan. Untuk menghasilkan santan yang baik pilih kelapa 
 yang berdaging tebal, tua dan berat. 
b. Posisi memarut kelapa yang searah dengan seratnya biasanya digunakan untuk 
 hiasan  atau taburan  makanan seperti klepon, putu ayu, jongkong, dll 
c. Parutan Elektrik Potong kelapa tua kecil-kecil, kemudian masukkan ke dalam alat. 
Kerja alat ini mirip juicer. Tak lama kemudian, ampas dan juga santan kental 
murni bisa langsung didapatkan. 
d. Mesin Khusus, Di pasar tradisional, penjual kelapa parut umumnya juga 
menyediakan jasa parut kelapa menggunakan mesin. Daya nya didapat dari diesel, 
dan tiap digunakan mengeluarkan suara gaduh 
PEMBUATAN	  ABU	  MERANG	  	  
Bahan 
Batang Padi 	   Cara Membuat  Bakar Batang pagi hingga menjadi abu, lalu larutkan 
kedalam air  	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  PENGERTIAN  SAMBAL 
Saus degan bahan utama yang disiapkan dari cabai yang 
dilumatkan sehingga keluar kandungan sari cabai yang berasa pedas dan 
ditambah bahan-bahan lain seperti garam dan terasi. Sambal merupakan 
salah satu unsur khas hidangan Indonesia, Melayu ditemukan pula dalam 
kuliner Asia Selatan dan Asia Timur. Ada bermacam-macam variasi 
sambal yang berasal dari berbagai daerah. 
 
KLASIFIKASI SAMBAL 
Sambal dapat diklasifikasikan menjadi dua yaitu sambal mentah 
dan matang. Sambal mentah contohnya sambal bawang, sambal terasi, 
dan sambal colo-colo, sedangkan sambal matang contohnya sambal 
tomat, sambal teri dan sambal kacang. 
 
TEKNIK PEMBUATAN SAMBAL 
1) Sambal Mentah 
Sesuai namanya sambal mentah adalah sambal yang 
menggunakan bahan serba mentah tanpa ada proses pengolahan seperti 
digoreng atau direbus. Jadi bahan-bahan yang digunakan untuk 














































sambal mentah adalah rasa sambal yang benar-benar orisinil. Ada 
berbagai contoh sambal mentah diantaranya sambal bawang, sambal 
terasi, sambal colo-colo dan sambal jeruk mentah. Berikut resep dari 
masing-masing sambal: 
a. Sambal Bawang 
    Bahan-bahan: 
Ø Cabe rawit berwarna merah sebanyak 10 biji.  
Ø Bawang putih sebanyak 2 siung.  
Ø Bawang merah sebanyak 3 siung.  
Ø Garam dan juga penyedap rasa secukupnya.  
Ø Gula pasir sebanyak 1 sendok makan atau sesuai selera Anda.  
Ø Minyak sayur sebanyak 2 sendok makan.  
      Langkah membuat: 
Ø Siapkan ulekan dan mulailah haluskan bahan-bahan seperti 
cabe rawit dan juga bawang putih dan merah. Pastikan sebelum 
diulek Anda telah mencucinya di air yang mengalir. 
Tambahkan garam, gula dan penyedap ke dalamnya. 
Ø Setelah halus, masukkanlah gula pasir secukupnya dan kembali 
ulek hingga merata.  
Ø Terakhir, siramkan minyak sayur dalam keadaan panas ke 
dalam ulekan. Dan campur semua bahan agar merata sempurna.  
Ø Sambal bawang siap disajikan.  
b. Sambal Terasi 
 Bahan-bahan : 
Ø 15 buah cabe rawit merah 
Ø 9 buah cabe merah ukuran besar 
Ø 5 siung Bawang merah 
Ø 2 siung Bawang putih 
Ø 2 sendok teh Terasi matang 
Ø 1 sendok makan Gula Merah 
Ø ½ sendok teh Garam 
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Ø Minyak goreng secukupnya, untuk menumis 
  Langkah membuat : 
Ø Bersihkan cabe merah dan cabe rawit, goreng hingga layu. 
Angkat 
Ø Kupas bawang merah dan bawang putih kemudian digoreng 
juga hingga agak kering. Angkat 
Ø Selanjutnya cabe merah, cabe rawit, Bawang merah, bawang 
putih, garam dan gula merah di ulek (dapat juga diblender agar 
lebih cepat) 
Ø Tambahkan terasi kemudian ulek lagi sampai rata 
Ø Siap disajikan 
 
c. Sambal Colo-colo 
  Bahan-bahan : 
Ø 10 buah cabai rawit merah, diiris kasar 
Ø 6 siung bawang merah, diiris kasar 
Ø 1 sendok makan air jeruk nipis  
Ø 3 buah tomat hijau, dipotong kotak-kotak 
Ø 1/4 sendok teh garam  
Ø 1/4 sendok teh gula pasir  
Ø 1/4 sendok teh penyedap rasa  
Ø 50 ml air  
                  Langkah membuat : 
Ø Campur cabai rawit merah, bawang merah, tomat hijau, garam, 
gula pasir, dan penyedap rasa. Aduk rata. 
Ø Tambahkan air jeruk nipis dan air. Campur rata. 
d. Sambal Jeruk Mentah 
Bahan-bahan: 
Ø 6 buah cabai rawit, iris halus 




Ø 3 buah belimbing sayur mentah, iris tipis 
Ø 3 tangkai daun kemangi, ambil daunnya 
Ø 1 buah tomat mengkal yang berwarna hijau kemerahan, potong 
dadu 
Ø 1 sdt garam 
                 Langkah membuat: 
Ø Campur semua bahan, aduk hingga rata, diamkan ± ½ jam 
sampai bumbu meresap 
Ø hidangkan 
2) Sambal Matang 
Sambal matang adalah sambal yang menggunakan bahan serba 
digoreng atau direbus. Ada berbagai contoh sambal mentah 
diantaranya sambal tomat, sambal teri dan sambal kacang. Berikut 
resep dari masing-masing sambal: 
a. Sambal Tomat 
Bahan-bahan : 
Ø 2 buah tomat ukuran sedang, potong-potong 
Ø 5 buah cabe merah besar, potong kasar 
Ø 3	  buah	  cabe	  rawit	  merah 
Ø 4 butir bawang merah 
Ø 2 siung bawang putih 
Ø 1 sendok teh terasi bakar (bila suka) 
Ø minyak untuk menumis/menggoreng 
Ø Garam dan gula secukupnya 
Langkah membuat : 
Ø Tumis bawang merah, bawang putih dan terasi sampai harum 
Ø Masukkan tomat, tumis hingga air tomatnya habis dan semua 
bahan layu. Angkat 
Ø Selanjutnya haluskan semua bahan, bisa juga menggunkan 
blender (lebih enak jangan terlalu halus) 
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Ø Matikan dan siap dijadikan teman nasi 
b. Sambal Teri 
      Bahan-bahan : 
Ø Ikan Teri 250 gram 
Ø Petai 1 batang 
Ø Bawang Putih 2 siung 
Ø Bawang Merah 2 siung 
Ø Cabai (Cabe) Merah 7 buah 
Ø Tomat 1 buah 
Ø Terasi secukupnya 
Ø Garam secukupnya 
Ø Gula Pasir secukupnya 
Ø Penyedap Rasa (MSG) secukupnya 
Ø Minyak Goreng secukupnya 
Langkah membuat : 
Ø Goreng ikan teri, dan sisihkan haluskan bawang putih,bawang 
merah dan cabe merah, tomat iris kecil2 
Ø goreng bumbu halus, irisan tomat dan terasi sampai wangi. 
Ø masukkan pete dan ikan teri yg sudah di goreng tadi, beri 
penyedap, garam dan gula, masak sebentar saja lalu angkat. 
c. Sambal Kacang 
Bahan-bahan : 
Ø 3 butir kemiri 
Ø 50 g kacang tanah 
Ø 4 buah cabai merah 
Ø 6 buah cabai rawit 
Ø ½ sdt garam 
Ø ½ sdt cuka 
Ø 1 sdt gula pasir 
Ø 50 ml air 
Ø Minyak goreng secukupnya 
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 Langkah membuat : 
Ø Panaskan minyak, goreng kemiri dan kacang tanah secara 
bergantian. Angkat dan sisihkan. Campur keduanya, haluskan. 
Ø Haluskan cabai merah dan cabai rawit, campur dengan kemiri 
dan kcanag tanah halus. Tambahkan garam, cuka, gula, dan air, 
aduk rata dan masak hingga bumbu menyatu. Siap 
dihidangkan. 
d. Sambal Lado Ijo 
Bahan: 
Ø 100 gr cabai hijau keriting, rebus 
Ø 3 tomat hijau, potong jadi 2 bagian dan rebus 
Ø 4 butir bawang merah, kupas dan rebus 
Ø 2 siung bawang putih kupas dan rebus 
Ø Garam dan gula secukupnya 
                 Langkah membuat: 
Ø Rebus cabai hijau, tomat hijau, bawang merah dan bawang 
putih sampai layu, pastikan warna cabai hijau sudah berubah, 
angkat dan tiriskan 
Ø Ulek seluruh bahan tersebut bersama dengan garam dan gula 
secukupnya sampai halus 
Ø Panaskan minyak, lalu tumis sambal tersebut sampai harum 
 
        BAHAN  SAMBAL 
1) Cabai 
Cabai adalah bahan utama pembuatan sambal yang berfungsi 
memberi rasa pedas. Terdapat bermacam-macam jenis cabai yang 
sering digunakan pada pembuatan sambal di Indonesia, yaitu: 
a. Cabai Merah Keriting 
Jenis cabai ini memiliki rasa yang pedas, namun agak sedikit 

















cabai ini dengan cabai rawit yang rasanya pedas dan aromanya 
tajam. 
b. Cabai Merah Besar 
Rasa cabai ini sama sekali tidak pedas, dan cenderung berair. Cabai 
ini sering ditambahkan ke dalam sambal untuk memberikan warna 
merah yang bagus pada sambal. sebaiknya jangan menggunakan 
cabai giling siap beli jika anda tidak menemukan cabai ini, karena 
biasanya cabai giling memiliki rasa yang sedikit asam karena terbuat 
dari cabai merah yang sudah tidak segar. 
c. Cabai Rawit 
Cabai ini memiliki rasa yang amat pedas, lebih pedas daripada 
cabai keriting. Jenis cabai ini sangat cocok apabila ditambahkan 
dengan sambal mentah. 
d. Cabai Hijau 
Jenis cabai ini tidak sepedas cabai merah. dalam penggunaannya 
biasa dikombinasikan dengan tomat hijau, di mana cabai ini akan 
memberikan rasa dan aroma yang khas pada sambal. untuk 
mengurangi aroma langu yang muncul, sebaiknya kukus terlebih 
dahulu cabai hijau sebelum digunakan. 
2) Asam  
 Asam yang dimaksud adalah bumbu-bumbu yang dapat 
memberikan rasa asam pada sambal. Tujuannya untuk memberi rasa 
dan aroma segar pada sambal. Berikut ini adalah bumbu-bumbu yang 
dapat memberikan rasa asam pada sambal: 
a. Tomat merah 
 Tomat merah sering ditambahkan dalam sambal karena rasanya 
yang asam dan manis, yang akan semakin memperkaya rasa sambal. 
b. Tomat hijau 
 Dalam pembuatan sambal, tomat hijau sering dikombinasikan 
dengan cabai hijau. Rasanya asam dan akan memberikan rasa segar 
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pada sambal yang dibuat. Untuk mengurangi rasa asam, sebaiknya 
kukus tomat hijau terlebih dahulu sebelum digunakan. 
c. Cuka 
d. Belimbing wuluh 
e. Asam jawa 
f. Jeruk nipis/ jeruk purut/ jeruk limau 
3) Bahan Dasar 
 Bahan dasar yang dimaksud adalah bahan-bahan dasar  yang 
menjadikan sambal berbeda antara satu dan yang lainnya. Bahan dasar 
juga dapat dijadikan sebagai nama sambal tersebut. Contohnya adalah 
Sambal Terasi, Sambal Tempe, Sambal Kacang, dll. 
a. Terasi 
 Terasi sering ditambahkan ke dalam sambal untuk memberikan 
rasa gurih dan menambah kelezatan sambal yang dibuat. Terasi 
terbuat dari udang kecil atau bisa juga ikan. Jika ingin 
menggunakan terasi, sebaiknya bakar atau goreng terlebih dahulu. 
b. Tempe 
 Tempe digunakan sebagai bahan dasar Sambal Tempe yang 
seringkali ditambah dengan bumbu lain seperti kemangi atau kencur 
sebagai penambah aroma. Tempe yang digunakan sebagai sambal 
bisa berupa tempe segar atau pun tempe semangit. 
c. Oncom 
 
 Oncom adalah produk fermentasi yang dilakukan oleh beberapa 
jenis kapang, mirip dengan pengolahan terhadap tempe. Jika tempe 
diambil sebelum tertutup kapang, maka oncom diolah setelah semua 
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ketapang tumbuh pada kedelai. Oncom digunakan sebagai bahan 
dasar Sambal Oncom dari Jawa Barat.  
d. Kacang tanah  
 Sambal kacang biasanya digunakan sebagai bumbu sate sehingga 
disebut juga sambal sate. Perlu diperhatikan dalam menggoreng 
kacang tanah jangan sampai gosong karena akan menyebabkan rasa 




 Tauco merupakan makanan tradisional Indonesia yang memiliki 
cita rasa khas dan umumnya digunakan senagai bumbu penyedap 
seperti pada sambal tauco. Sambal tauco adalah pendamping Coto 
Makassar.  
f. Kelapa  
 
 Kelapa digunakan sebagai bahan baku Sambal Kelapa. Sambal 
kelapa adalah sambal atau bumbu pedas yang terbuat dari parutan 
kelapa. Pembuatan sambal ini sederhana hanya berupa campuran 
cabai, bawang putih, terasi dan kencur {semua dikukus} kemudian 
dihaluskan, setelah itu dicampur dengan kelapa parut. 
      
       ALAT –ALAT UNTUK MEMBUAT SAMBAL 


















 Sutil penggorengan 
 Pisau  
 Talenan  
 Cobek dan ulekan 
KIAT-KIAT DALAM MEMBUAT SAMBAL 
 Kunci membuat sambal yang enak adalah pemilihan bahan yang 
bagus dan takaran yang tepat.  
 Sebaiknya hindari membuat sambal dengan menggunakan blender 
karena hal itu akan membuat sambal beraroma langu. 
 Gunakan cobek atau lumpang batu, dan jangan giling terlalu halus 
 Untuk mempermudah menghaluskan cabai merah, terlebih dahulu 








Dessi Putriani. (2010). Resep sambal dan Rujak, Yogyakarta, Immortal Publisher 
id.m.wikipedia.org/wiki/Sambal 



















HANDOUT TEKNIK PENGOLAHAN PANAS BASAH  
 
 
Teknik Pengolahan Panas Basah (Moist Heat) 
Teknik pengolahan panas basah (moist heat) adalah  mengolah bahan makanan 
dengan bantuan cairan. Cairan tersebut dapat berupa kaldu , air, susu, santan dan 
bahan cairan lainnya. Teknik pengolahan panas basah ini  memiliki berbagai macam 
cara, yaitu : 
Boiling 
Boiling adalah proses memasak makanan di dalam air mendidih, atau memasak 
makanan berbasis pada cairan seperti kaldu, santan atau susu yang direbus. Ketika 
bahan cair dipanaskan sampai titik didih (100°C), maka terjadi vaporisasi 
(penguapan) cairan secara cepat. 
Untuk melakukan teknik boiling ada syarat-syarat tertentu yang harus dipenuhi, 
yaitu sebagai berikut : 
1) Cairan harus mendidih pada suhu 100°C 
2) Alat perebus disesuaikan dengan cairan  dan jumlah bahan makanan yang akan 
diolah 
3) Alat perebus harus ditutup  agar menghemat energi 
4) Buih yang ada di atas permukaan harus dibuang untuk mencegah bersatunya 
kembali  ke dalam cairan sehingga mempengaruhi mutu makanan. 
 
Bahan makanan yang diolah dengan teknik boiling yaitu sayuran, daging dan 
umbi-umbian, pasta, dll. 
1. Sayuran 
 Sayuran dimasukkan ke dalam air mendidih yang terlebih dahulu diberi garam. 
Saat proses boiling berlangsung biarkan panci tetap terbuka, sehingga warna 
sayuran tetap hijau/segar. Jika sayuran telah matang, segera masukkan ke dalam 
air dingin. Hal ini dilakukan untuk menghentikan proses pematangan lebih lanjut 
dan menjaga sayuran supaya tidak over cooking. Kriteria hasil sayuran dengan 




2. Daging segar 
Mengolah daging segar dengan teknik boiling dilakukan dengan cara sebagai 
berikut : 
a. Membersihkan daging dari kotoran 
b. Daging dipotong-potong dan direndam dengan bumbu. Rendam juga dengan 
jus nanas atau bungkus dalam daun pepaya agar daging empuk. 
c. Didihkan cairan  hingga 100°C 
d. Masukkan daging yang sudah dimarinade 
e. Rebus hingga matang 
 
3. Pasta 
a. Siapkan pasta yang akan diolah 
b. Didihkan cairan  hingga 100°C 
c. Memasukkan pasta dan memberi sedikit minyak saat merebus agar tidak 
lengket satu sama lain. 


















Keuntungan  dan kelemahan yang diperoleh pada saat menggunakan metode boiling 
adalah sebagai berikut: 
Keuntungan Kelemahan 
v Bahan makanan menjadi lebih 
mudah dicerna 
v Memperoleh flavour khas dari zat 
yang terkandung dalam bahan 
makanan. 
v Metode ini sesuai untuk memasak 
dalam skala besar. 
v Metode cukup aman dan sederhana, 
dapat membunuh bakteri patogen. 
v Nilai gizi dan warna sayuran hijau 
dapat dipertahankan secara 
maksimum ketika waktu memasak 
diminimalis dan api diperbesar. 
v Panas yang tinggi selama proses 
perebusan dapat membuat sayuran 
cepat matang meskipun waktu 
memasak cuma sebentar. 
v Kehilangan vitamin yang mudah 
larut dalam air. Contohnya vitamin C 
dan B kompleks.  
v Air perebus terkontaminasi oleh 
lapisan panci yang dapat larut. Oleh 
sebab itu, bahan dan alat perebus 
harus sesuai sehingga tidak 
menimbulkan reaksi yang berbahaya.  
v Makanan terlihat kurang menarik 
apabila proses perebusan lama 
karena terjadi perubahan warna 
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Teknik Pengolahan Panas Basah (Moist Heat) 
Teknik pengolahan panas basah (moist heat) adalah  mengolah bahan makanan 
dengan bantuan cairan. Cairan tersebut dapat berupa kaldu , air, susu, santan dan 
bahan cairan lainnya. Teknik pengolahan panas basah ini  memiliki berbagai macam 
cara, yaitu : 
 
Steaming 
Steam adalah proses memasak lembab/basah, dengan panas dari uap air atau 
dikenal dengan istilah mengukus. Bahan makanan diletakkan pada steamer atau 
pengukus, kemudian uap air panas akan mengalir ke sekeliling bahan makanan yang 
sedang dikukus. 
Untuk melakukan teknik ini perlu memperhatikan beberapa syarat berikut : 
1. Alat pengukus harus dipanaskan terlebih dahulu di atas air hingga mendidih dan 
mengeluarkan uap. 
2. Kapasitas alat pengukus  harus disesuaikan  dengan jumlah bahan yang akan 
dikukus. 
3. Makanan harus dibungkus apabila tidak membutuhkan sentuhan uap air 
langsung. 
4. Air untuk mengukus harus mencukupi. Jika air kukusan habis, makanan yang 
dikukus akan beraroma hangus. 
5. Untuk hasil yang baik, waktu pengukusan harus tepat 
 
	   Wadah Hidangan dari Sayuran dan Buah 
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  PENGERTIANWADAH HIDANGANDARI 
SAYURAN DAN  BUAH 
Hidangan dari sayuran dan buah adalah wadah atau tempat 
hidangan  yang  dibuat dari  sayuran  dan  buah.  Wadah  ini  tidak umum  
digunakan sehari  hari tetapi  digunakan  pad  saat – saat tertentu 
misalnya untuk center piece (pusat perhatian) pada acara jamuan makan 
sekaligus sebagai wadah hidangan. 
 
FUNGSI KEGUNAAN WADAH HIDANGAN DARI 
SAYURAN DAN BUAH 
Wadah hidangan dari sayuran dan buah digunakan pada saat-saat 
tertentu misalnya untuk center piece (pusat perhatian) pada acara jamuan 
makan sekaligus sebagai wadah hidangan  
 
LAGKAH-LAGKAH MEMBUAT MACAM-MACAM 
HIDANGAN  DARI  SAYURAN  DAN  BUAH 
Langkah-langkah membuat macam-macam wadah hidangan dari 
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        JENIS BAHAN YANG DIGUNAKAN UNTUK 
MEMBUAT WADAH HIDANGAN DARI SAYURAN 
DAN BUAH 
bahan yang digunakan untuk membuat wadah hidangan dari sayuran 
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       KRITERIA BAHAN YANG DIGUNAKAN UNTUK 
MEMBUAT WADAH HIDANGAN DARI SAYURAN 
DAN BUAH 
Sayuran  yang  umum  digunakan  untuk membuat  wadah hidangan 
adalah; Labu Parang/ Labu kuning, Timun, Tomat, Kacang panjang dibuat 
keranjang, Kool  putih/merah,  Bligo,  dll.  Buah-buahan  yang  umum  
digunakan  untuk membuat wadah hidangan adalah; Semangka, Melon, 
Jeruk Lemon, Timun Suri, Blewah. Ciri – ciri sayuran yang baik digunakan 
untuk wadah hidangan adalah: 
ü Bentuk sayuran berupa buah atau batang 
ü Bentuk bagus 
ü Harus segar 
ü Bisa dimakan 
ü Tidak mempengaruhi rasa hidangan yang disajikan 
ü Tahan hingga 12 jam 
 
Ciri – ciri buah yang baik digunakan untuk wadah hidangan adalah: 
ü Bentuk bagus 
ü Harus segar 
ü Bisa dimakan 
ü Tidak mempengaruhi rasa hidangan yang disajikan 


























	   Wadah Hidangan dari Sayuran dan Buah 
JENIS ALAT YANG DIGUNAKAN UNTUK 
MEMBUAT WADAH HIDANGAN DARI SAYURAN 
DAN BUAH 
Alat – alat yang digunakan untuk membuat Wadah Hidangan Dari 
Sayuran Dan Buah – buahan. Alat – alat yang digunakan yaitu Carving 
knife, Paring knife, Vegetables Knife, Pisau untuk membuat macam – 
macam bentuk, Pisau sayuran ( vegetable knife ), Talenan, Sarung tangan 
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MACAM-MACAM WADAH HIDANGAN DARI 
SAYURAN DAN BUAH 
Macam-macam wadah hidangan dari sayuran dan buah yaitu 
keranjang semangka, keranjang melon, keranjang jeruk, keranjang tomat, 












Wiwi Rusmini, Dra. Laksmi Dharmayanti, MM, Dra Purwi Hastuti, M.Kes. 2013. 
Boga Dasar 2, Direktorat Pembinaan Sekolah Menengah Kejuruan, 
Kemeterian Pendidikan dan Kebudayaan 
SUMBER 
KELAS : X JASA BOGA 1
WALI KELAS : 
KETUA KELAS : Roshahanara Ashari
Tgl 24 25 31 1
1 8150 Ade Novi Enggarwati ● ● ● ●
2 8151 Anggun Desty Nadya ● ● ● ●
3 8152 Angkin Diah Resita ● ● ● ●
4 8153 Anjar Puspita ● ● ● ●
5 8154 Annisa Nurul Sabila ● ● ● ●
6 8155 Atik Septiani ● ● ● ●
7 8156 Atingurohmah ● ● ● ●
8 8157 Choirul Lisa ● ● ● ●
9 8158 Desi Kurnianingsih ● ● ● ●
10 8159 Desita Aisyah Nugrahani ● ● ● ●
11 8160 Dita Wahyu Anggorowati ● ● ● ●
12 8161 Fani Witriyani ● ● ● ●
13 8162 Fanti Lestari ● ● ● ●
14 8163 Firdaus Baraba ● ● ● ●
15 8164 Hanifah Dwi Setyowati ● ● ● ●
16 8165 Ika Desi Noviyana ● ● ● ●
17 8166 Imawati Nur Khasanah ● ● ● ●
18 8167 Jumiyati ● ● ● ●
19 8168 Laila Syarifah ● ● ● ●
20 8169 Linatun Nafisah ● ● ● ●
21 8170 Mercy Devine ● ● ● ●
22 8171 Mila Yuni Astuti ● ● ● ●
23 8172 Nazillatur Rohmah ● ● ● ●
24 8173 Reni Aulia Mega Pangestika ● ● ● ●
25 8174 Retno Ambarwati ● ● ● ●
26 8175 Roshahanara Ashari ● ● ● ●
27 8176 Sariani ● ● ● ●
28 8177 Silmin Nafisah ● ● ● ●
29 8178 Sunarti ● ● ● ●
30 8179 Tantri Nur Hayati ● ● ● ●
31 8180 Utami Kumala Dewi ● ● ● ●
32 8181 Ventik Erni Astuti ● ● ● ●
33 8182 Wulan Indriani Susanti ● ● ● ●
KELAS : X JASA BOGA 2
WALI KELAS : 
KETUA KELAS : Intan Calista Nugraha
Tgl 24 25 31 1












2 8184 Anggita Putri ● ● ● ●
3 8185 Arista Putri Meisani ● ● ● ●
4 8186 Desi Arifiana Purnami ● ● ● ●
5 8187 Dhita Dwi Setyaningrum ● ● ● ●
6 8188 Elis Rianti ● ● ● ●
7 8189 Endang Sulasmi ● ● ● ●
8 8190 Erika Ayu  Listyowati ● ● ● ●
9 8191 Erma Setiawati ● ● ● ●
10 8192 Fara Sabdira Syuban ● ● ● ●
11 8193 Finta Oktafia ● ● ● ●
12 8194 Iga Esti Kusumaningrum ● ● ● ●
13 8195 Ima Suwarningsih ● ● ● ●
14 8196 Intan Calista Nugraha ● ● ● ●
15 8197 Ivana Hera Anggraeni ● ● ● ●
16 8198 Khusnul Maulani ● ● ● ●
17 8199 Krismiawati Dewi ● ● ● ●
18 8200 Lely Nuraini ● ● ● ●
19 8201 Marenthin Husna Isnaini ● ● ● ●
20 8202 Nadea Meidi Afifah ● ● ● ●
21 8203 Nihayatus Sofwah ● ● ● ●
22 8204 Pidian Winda Sari ● ● ● ●
23 8205 Purwanti ● ● ● ●
24 8206 Purwati Widiyaningsih ● ● ● ●
25 8207 Putri Nani Taria ● ● ● ●
26 8208 Qoriatus Silmi Kafah ● ● ● ●
27 8209 Rily Windha Hartani ● ● ● ●
28 8210 Sifa Intan Pratiwi ● ● ● ●
29 8211 Siti Handriyani ● ● ● ●
30 8212 Ulfa Septi Listiyana ● ● ● ●
31 8213 Waryanti Sekar Pamungkas ● ● ● ●
32 8214 Yusfany Alliza Hastuti ● ● ● ●
MATA PELAJARAN Boga Dasar
SEMESTER 1



































MATA PELAJARAN Boga Dasar
SEMESTER 1













































Bumbu Dan Rempah 








Nomor	  soal 1 2 3 4 5 %
Skor	  ideal 30 10 10 20 30 Keter-­‐
Nama	  Siswa capaian
1 Ade Novi Enggarwati 20 10 10 15 20 75 75.00 V -­‐
2 Anggun Desty Nadya 25 10 10 15 30 90 90.00 V -­‐
3 Angkin Diah 25 10 10 15 30 90 90.00 V -­‐
4 Anjar Puspita 15 10 10 15 10 60 60.00 -­‐ V
5 Annisa Nurul Sabila 25 10 10 15 20 80 80.00 V -­‐
6 Atik Septiani 15 10 10 20 10 65 65.00 -­‐ V
7 Atingurohmah 25 10 10 15 25 85 85.00 V -­‐
8 Choirul Lisa 20 10 10 15 20 75 75.00 V -­‐
9 Desi Kurnianingsih 25 10 10 15 20 80 80.00 V -­‐
10 Desita Aisyah Nugrahani 20 10 10 15 20 75 75.00 V -­‐
11 Dita Wahyu Anggorowati 20 10 10 15 20 75 75.00 V -­‐
12 Fani Witriyani 25 10 10 15 30 90 90.00 V -­‐
13 Fanti Lestari 20 10 10 15 20 75 75.00 V -­‐
14 Firdaus Baraba 25 10 10 15 20 80 80.00 V -­‐
15 Hanifah Dwi Setyowati 25 10 10 15 20 80 80.00 V -­‐
16 Ika Desi Noviyana 25 10 10 15 25 85 85.00 V -­‐
17 Imawati Nur Khasanah 25 10 10 15 25 85 85.00 V -­‐
18 Jumiyati 25 10 10 15 20 80 80.00 V -­‐
19 Laila Syarifah 25 10 10 15 25 85 85.00 V -­‐
20 Linatun Nafisah 20 10 10 15 20 75 75.00 V -­‐
21 Mercy Devine 25 10 10 15 20 80 80.00 V -­‐
22 Mila Yuni Astuti 25 10 10 15 20 80 80.00 V -­‐
23 Nazillatur Rohmah 25 10 10 15 25 85 85.00 V -­‐
24 Reni Aulia Mega Pangestika 25 10 10 15 30 90 90.00 V -­‐
25 Retno Ambarwati 20 10 10 15 20 75 75.00 V -­‐
26 Roshahanara Ashari 20 10 10 15 20 75 75.00 V -­‐
27 Sariani 25 10 10 15 20 80 80.00 V -­‐
28 Silmin Nafisah 25 10 10 15 25 85 85.00 V -­‐
29 Sunarti 15 10 10 15 20 70 70.00 V -­‐
30 Tantri Nur Hayati 25 10 10 15 20 80 80.00 V -­‐
31 Utami Kumala Dewi 25 10 10 15 20 80 80.00 V -­‐
32 Ventik Erni Astuti 25 10 10 15 25 85 85.00 V -­‐
33 Wulan Indriani Susanti 25 10 10 15 20 80 80.00 V -­‐
Jumlah	  Skor 685 300 300 455 635
Jumlah	  Skor	  Maks.Ideal 1080 360 360 720 1080

























X JB I 
2015/2016
3




Nomor	  soal 1 2 3 4 5 %
Skor	  ideal 10 10 20 20 40 Keter-­‐
Nama	  Siswa capaian
1 Ade Novi Enggarwati 10 10 20 20 40 100 100.00 V -­‐
2 Anggun Desty Nadya 10 10 20 20 40 100 100.00 V -­‐
3 Angkin Diah 10 10 20 20 40 100 100.00 V -­‐
4 Anjar Puspita 10 10 15 20 40 95 95.00 V -­‐
5 Annisa Nurul Sabila 10 10 20 20 40 100 100.00 V -­‐
6 Atik Septiani 10 10 15 20 40 95 95.00 V -­‐
7 Atingurohmah 10 10 20 20 40 100 100.00 V -­‐
8 Choirul Lisa 10 10 20 20 40 100 100.00 V -­‐
9 Desi Kurnianingsih 10 10 20 20 40 100 100.00 V -­‐
10 Desita Aisyah Nugrahani 10 10 20 20 40 100 100.00 V -­‐
11 Dita Wahyu Anggorowati 10 10 20 20 40 100 100.00 V -­‐
12 Fani Witriyani 10 10 15 20 40 95 95.00 V -­‐
13 Fanti Lestari 5 10 15 20 40 90 90.00 V -­‐
14 Firdaus Baraba 10 10 20 20 40 100 100.00 V -­‐
15 Hanifah Dwi Setyowati 10 10 20 20 40 100 100.00 V -­‐
16 Ika Desi Noviyana 10 5 10 20 40 85 85.00 V -­‐
17 Imawati Nur Khasanah 10 10 20 20 40 100 100.00 V -­‐
18 Jumiyati 10 10 20 20 40 100 100.00 V -­‐
19 Laila Syarifah 10 10 20 20 40 100 100.00 V -­‐
20 Linatun Nafisah 10 5 10 20 40 85 85.00 V -­‐
21 Mercy Devine 10 10 20 20 40 100 100.00 V -­‐
22 Mila Yuni Astuti 10 10 20 20 40 100 100.00 V -­‐
23 Nazillatur Rohmah 10 10 20 20 40 100 100.00 V -­‐
24 Reni Aulia Mega Pangestika 10 5 10 20 40 85 85.00 V -­‐
25 Retno Ambarwati 10 10 20 20 40 100 100.00 V -­‐
26 Roshahanara Ashari 5 10 15 20 40 90 90.00 V -­‐
27 Sariani 10 10 20 20 40 100 100.00 V -­‐
28 Silmin Nafisah 10 10 15 20 40 95 95.00 V -­‐
29 Sunarti 10 10 15 20 40 95 95.00 V -­‐
30 Tantri Nur Hayati 10 10 20 20 40 100 100.00 V -­‐
31 Utami Kumala Dewi 10 10 20 20 40 100 100.00 V -­‐
32 Ventik Erni Astuti 10 10 15 20 40 95 95.00 V -­‐
33 Wulan Indriani Susanti 5 10 15 20 20 70 70.00 V -­‐
Jumlah	  Skor 285 285 525 600 1180
Jumlah	  Skor	  Maks.Ideal 360 360 720 720 1440
























: 3.6. Menjelaskan jenis, karakteristik bahan dan alat 
yang digunakan  untuk membuat alas hidangan dari lipatan daun
X JB 1 





Nomor	  soal 1 2 3 4 5 %
Skor	  ideal 10 10 20 20 40 Keter-­‐
Nama	  Siswa capaian
1 Ade Novi Enggarwati 5 10 15 20 25 75 75.00 V -­‐
2 Anggun Desty Nadya 5 10 15 20 40 90 90.00 V -­‐
3 Angkin Diah 5 10 15 20 20 85 85.00 V -­‐
4 Anjar Puspita 5 10 15 20 15 80 80.00 V -­‐
5 Annisa Nurul Sabila 5 10 15 20 20 85 85.00 V -­‐
6 Atik Septiani 5 10 15 20 25 75 75.00 V -­‐
7 Atingurohmah 5 10 15 20 40 90 90.00 V -­‐
8 Choirul Lisa 5 10 15 20 20 85 85.00 V -­‐
9 Desi Kurnianingsih 5 10 15 20 15 80 80.00 V -­‐
10 Desita Aisyah Nugrahani 5 10 15 20 25 75 75.00 V -­‐
11 Dita Wahyu Anggorowati 5 10 15 20 15 80 80.00 V -­‐
12 Fani Witriyani 5 10 15 20 20 85 85.00 V -­‐
13 Fanti Lestari 5 10 15 20 15 80 80.00 V -­‐
14 Firdaus Baraba 5 10 15 20 40 90 90.00 V -­‐
15 Hanifah Dwi Setyowati 5 10 15 20 40 90 90.00 V -­‐
16 Ika Desi Noviyana 5 10 15 20 25 75 75.00 V -­‐
17 Imawati Nur Khasanah 5 10 15 20 15 80 80.00 V -­‐
18 Jumiyati 5 10 15 20 20 85 85.00 V -­‐
19 Laila Syarifah 5 10 15 20 20 85 85.00 V -­‐
20 Linatun Nafisah 5 10 15 20 20 85 85.00 V -­‐
21 Mercy Devine 5 10 15 20 40 90 90.00 V -­‐
22 Mila Yuni Astuti 5 10 15 20 40 90 90.00 V -­‐
23 Nazillatur Rohmah 5 10 15 20 40 90 90.00 V -­‐
24 Reni Aulia Mega Pangestika 5 10 15 20 15 80 80.00 V -­‐
25 Retno Ambarwati 5 10 15 20 40 90 90.00 V -­‐
26 Roshahanara Ashari 5 10 15 20 20 85 85.00 V -­‐
27 Sariani 5 10 15 20 40 90 90.00 V -­‐
28 Silmin Nafisah 5 10 15 20 25 75 75.00 V -­‐
29 Sunarti 5 10 15 20 20 70 70.00 V -­‐
30 Tantri Nur Hayati 5 10 15 20 40 90 90.00 V -­‐
31 Utami Kumala Dewi 5 10 15 20 40 90 90.00 V -­‐
32 Ventik Erni Astuti 5 10 15 20 20 85 85.00 V -­‐
33 Wulan Indriani Susanti 5 10 15 20 20 85 85.00 V -­‐
Jumlah	  Skor 150 300 450 600 790
Jumlah	  Skor	  Maks.Ideal 360 360 720 720 1440

























Potongan Bahan Makanan 
3.3. Mendeskripsikan Potongan Bahan Makanan 






Nomor	  soal 1 2 3 4 5 %
Skor	  ideal 10 10 20 30 30 Keter-­‐
Nama	  Siswa capaian
1 Ade Novi Enggarwati 10 10 20 15 30 75 75.00 V -­‐
2 Anggun Desty Nadya 10 10 10 30 30 90 90.00 V -­‐
3 Angkin Diah 10 10 10 30 30 90 90.00 V -­‐
4 Anjar Puspita 10 10 10 10 20 60 60.00 -­‐ V
5 Annisa Nurul Sabila 10 10 20 20 30 80 80.00 V -­‐
6 Atik Septiani 10 10 10 15 20 65 65.00 -­‐ V
7 Atingurohmah 10 10 20 25 30 85 85.00 V -­‐
8 Choirul Lisa 10 10 20 15 30 75 75.00 V -­‐
9 Desi Kurnianingsih 10 10 20 20 30 80 80.00 V -­‐
10 Desita Aisyah Nugrahani 10 10 20 15 30 75 75.00 V -­‐
11 Dita Wahyu Anggorowati 10 10 20 15 30 75 75.00 V -­‐
12 Fani Witriyani 10 10 10 30 30 90 90.00 V -­‐
13 Fanti Lestari 10 10 20 15 30 75 75.00 V -­‐
14 Firdaus Baraba 10 10 20 20 30 80 80.00 V -­‐
15 Hanifah Dwi Setyowati 10 10 20 20 30 80 80.00 V -­‐
16 Ika Desi Noviyana 10 10 20 25 30 85 85.00 V -­‐
17 Imawati Nur Khasanah 10 10 20 25 30 85 85.00 V -­‐
18 Jumiyati 10 10 20 20 30 80 80.00 V -­‐
19 Laila Syarifah 10 10 20 25 30 85 85.00 V -­‐
20 Linatun Nafisah 10 10 20 15 30 75 75.00 V -­‐
21 Mercy Devine 10 10 20 20 30 80 80.00 V -­‐
22 Mila Yuni Astuti 10 10 20 20 30 80 80.00 V -­‐
23 Nazillatur Rohmah 10 10 20 25 30 85 85.00 V -­‐
24 Reni Aulia Mega Pangestika 10 10 10 30 30 90 90.00 V -­‐
25 Retno Ambarwati 10 10 20 15 30 75 75.00 V -­‐
26 Roshahanara Ashari 10 10 20 15 30 75 75.00 V -­‐
27 Sariani 10 10 20 20 30 80 80.00 V -­‐
28 Silmin Nafisah 10 10 20 25 30 85 85.00 V -­‐
29 Sunarti 10 10 20 10 30 70 70.00 V -­‐
30 Tantri Nur Hayati 10 10 20 20 30 80 80.00 V -­‐
31 Utami Kumala Dewi 10 10 20 20 30 80 80.00 V -­‐
32 Ventik Erni Astuti 10 10 20 25 30 85 85.00 V -­‐
33 Wulan Indriani Susanti 10 10 20 20 30 80 80.00 V -­‐
Jumlah	  Skor 300 300 560 595 880
Jumlah	  Skor	  Maks.Ideal 360 360 720 1080 1080
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Arista Putri Maesaroh 






















2 Desi Arifiana Purnami  
Intan Calista N 
Marenthin Husna  
Ulfa Septi Listiana 
 

















3 Anggita Putri 
Ima Suwarningsih  






















4 Elis Rianti 
Endang Sulasmi  





















5 Erna Setiawati 
Ivana Hera Anggaraeni 
Pidian Winda Sari  
Purwanti 
 
















6 Erika Ayu Listyowati 
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Keterangan : Nilai 50 dari item Persiapan adalah nilai Maximal dan nilai 25 dari 
item Proses dan hasil adalah nilai Maximal, sehingga jumlah nilai Maximal 
Adalah 100  
 
 
Purworejo,   September 2015 
 
Mengetahui, 




Siti Anisah           Yarra Frisca Putri  














Sifa Lintan Pratiwi 
Sambal Bajak + Empal 
Daging 
40 20 25 
 
85 
7 Krismiawati Dewi 





Sambal dabu-dabu + Ikan 
















Dhita Dwi Setyaningrum  
Finta Oktafia 
Putri Nani Tariyah 
 
 
Sambal dabu-dabu + Ikan 
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1 Afiatunikhmah Agil Fisyah 85 85 86 75 84 A 
2  Anggita Putri 85 85 80 85 83 A 
3 Arista Putri Meisani 85 85 85 75 84 A 
4 Desi Arifiana Purnami 85 85 83 85 80 A 
5 Dhita Dwi Setyaningrum 85 85 82 85 85 A 
6 Elis Rianti 85 85 81 85 83 A 
7 Endang Sulasmi 85 85 75 85 82 A 
8 Erika Ayu Listyowati 85 85 80 85 81 A 
9 Erma Setiawati 85 85 80 75 75 A 
10 Fara Sabdira Syuban 85 85 80 75 80 A 
11 Finta Oktafia 85 85 85 75 80 A 
12 Iga Esti Kusumaningrum 85 85 83 85 75 A 
13 Ima Suwarningsih 85 85 82 75 80 A 
14 Intan Calista Nugraha 85 85 80 85 70 A 
15 Ivana Hera Anggraeni 85 85 70 85 70 A 
16 Khusnul Maulani 85 85 70 85 76 A 
17 Krismiawati Dewi 85 85 76 75 82 A 
18 Lely Nuraini 85 85 82 75 83 A 
19 Marenthin Husna Isnaini 85 85 83 75 81 A 
20 Nadea Meidi Afifah 85 85 81 75 80 A 
21 Nihayatus Sofwah 85 85 80 85 75 A 
22 Pidian Winda Sari 85 85 75 85 78 A 
23 Purwanti 85 85 78 85 75 A 
24 Purwati Widiyaningsih 85 85 75 85 76 A 
25 Putri Nani Taria 85 85 76 85 77 A 
26 Qoriatus Silmi Kafah 85 85 77 85 79 A 
27 Rily Windha Hartani 85 85 80 85 80 A 
28 Sifa Intan Pratiwi  85 85 70 85 75 A 
29 Siti Handriyani 85 85 85 85 80 A 
30 Ulfa Septi Listyana 85 85 85 85 80 A 
31 Waryanti Sekar Pamungkas 85 85 85 85 76 A 
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Catatan : 
Nilai akhir sikap tidak dirata-rata,tapi dilakukan dengan mode (modus) yaitu nilai 
yang sering muncul, misalnya : A,A,B,B,B, maka nilai akhir sikap spiritual dan sosial 
adalah B 
 
                                                                                          Purworejo,   September 2015 
Mengetahui, 
Guru Pembimbing                                                                 Mahasiswa PPL 
 
 
Siti Anisah, S.Pd                                                                              Yarra Frisca Putri 
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1 Ade Novi Enggarwati 85 85 84 86 75 A 
2 Anggun Desty Nadya 85 85 83 80 85 A 
3 Angkin Diah Resita 85 85 84 85 75 A 
4 Anjar Puspita  85 85 80 83 85 A 
5 Annisa Nurul Sabila 85 85 85 82 85 A 
6 Atik Septiana  85 85 83 81 85 A 
7 Atingurohmah 85 85 82 75 85 A 
8 Choirul Lisa 85 85 81 80 85 A 
9 Desi Kurnianingsih  85 85 75 80 75 A 
10 Desita Aisyah Nugrahani 85 85 80 80 75 A 
11 Dita Wahyu Anggorowati 85 85 80 85 75 A 
12 Fani Witriyani 85 85 75 83 85 A 
13 Fanti Lestari  85 85 80 82 75 A 
14 Firdaus Baraba  85 85 70 80 85 A 
15 Hanifah Dwi Setyowati  85 85 70 70 85 A 
16 Ika Desi Noviayana  85 85 76 70 85 A 
17 Imawati Nur Khasanah  85 85 82 76 75 A 
18 Jumiyati 85 85 83 82 75 A 
19 Laila Syarifah  85 85 81 83 75 A 
20 Linatun Nafisah  85 85 80 81 75 A 
21 Mercy Devine  85 85 75 80 85 A 
22 Mila Yuni Astuti 85 85 78 75 85 A 
23 Nazillatur Rohmah 85 85 75 78 85 A 
24 Reni Aulia Mega Pangestika 85 85 76 75 85 A 
25 Retno Ambarwati 85 85 77 76 85 A 
26 Roshahanara Ashari 85 85 79 77 85 A 
27 Sariani 85 85 80 80 85 A 
28 Silmin Nafisah 85 85 75 70 85 A 
29 Sunarti 85 85 80 85 85 A 
30 Tantri Nur Hayati 85 85 80 85 85 A 
31 Utami Kumala Dewi 85 85 76 85 85 A 
32 Ventik Erni Astuti 85 85 79 85 85 A 
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1 Afiatunikhmah Agil Fisyah 85 84 75 86 85 A 
2  Anggita Putri 85 83 85 80 85 A 
3 Arista Putri Meisani 85 84 75 85 85 A 
4 Desi Arifiana Purnami 85 80 85 83 85 A 
5 Dhita Dwi Setyaningrum 85 85 85 82 85 A 
6 Elis Rianti 85 83 85 81 85 A 
7 Endang Sulasmi 85 82 85 75 85 A 
8 Erika Ayu Listyowati 85 81 85 80 85 A 
9 Erma Setiawati 85 75 75 80 85 A 
10 Fara Sabdira Syuban 85 80 75 80 85 A 
11 Finta Oktafia 85 80 75 85 85 A 
12 Iga Esti Kusumaningrum 85 75 85 83 85 A 
13 Ima Suwarningsih 85 80 75 82 85 A 
14 Intan Calista Nugraha 85 70 85 80 85 A 
15 Ivana Hera Anggraeni 85 70 85 70 85 A 
16 Khusnul Maulani 85 76 85 70 85 A 
17 Krismiawati Dewi 85 82 75 76 85 A 
18 Lely Nuraini 85 83 75 82 85 A 
19 Marenthin Husna Isnaini 85 81 75 83 85 A 
20 Nadea Meidi Afifah 85 80 75 81 85 A 
21 Nihayatus Sofwah 85 75 85 80 85 A 
22 Pidian Winda Sari 85 78 85 75 85 A 
23 Purwanti 85 75 85 78 85 A 
24 Purwati Widiyaningsih 85 76 85 75 85 A 
25 Putri Nani Taria 85 77 85 76 85 A 
26 Qoriatus Silmi Kafah 85 79 85 77 85 A 
27 Rily Windha Hartani 85 80 85 80 85 A 
28 Sifa Intan Pratiwi  85 75 85 70 85 A 
29 Siti Handriyani 85 80 85 85 85 A 
30 Ulfa Septi Listyana 85 80 85 85 85 A 
31 Waryanti Sekar Pamungkas 85 76 85 85 85 A 
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Catatan : 
Nilai akhir sikap tidak dirata-rata,tapi dilakukan dengan mode (modus) yaitu nilai 
yang sering muncul, misalnya : A,A,B,B,B, maka nilai akhir sikap spiritual dan sosial 
adalah B 
 
                                                                                          Purworejo,   September 2015 
Mengetahui, 
Guru Pembimbing                                                                 Mahasiswa PPL 
 
 
Siti Anisah, S.Pd                                                                              Yarra Frisca Putri 
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LEMBAR PENILAIAN SISWA 
















1 Ade Novi Enggarwati 75 90 100 75 
2 Anggun Desty Nadya 90 85 100 90 
3 Angkin Diah 90 80 100 85 
4 Anjar Puspita 60 90 95 80 
5 Annisa Nurul Sabila 80 90 100 85 
6 Atik Septiani 65 90 95 75 
7 Atingurohmah 85 85 100 90 
8 Choirul Lisa  75 80 100 85 
9 Desi Kurnianingsih 80 90 100 80 
10 Desita Aisyah Nugrahani 75 85 100 75 
11 Dita Wahyu Anggorowati  75 85 100 80 
12 Fani Witriyani 90 80 95 85 
13 Fanti Lestari 75 95 90 80 
14 Firdaus Baraba 80 85 100 90 
15 Hanifah Dwi Setyowati 80 85 100 90 
16 Ika Desi Noviyana 85 85 85 75 
17 Imawati Nur Khasanah 85 85 100 80 
18 Jumiyati 80 85 100 85 
19 Laila Syarifah 85 85 100 85 
20 Linatun Nafisah 75 90 85 85 
21 Mercy Devine 80 85 100 90 
22 Mila Yuni Astuti 80 80 100 90 
23 Nazillatur Rohmah 85 85 100 90 
24 Reni Aulia Mega Pangestika 90 85 85 80 
25 Retno Ambarwati 75 85 100 90 
26 Roshahanara Ashari 75 75 90 85 
27 Sariani 80 80 100 90 
28 Silmin Nafisah 85 80 95 75 
29 Sunarti 70 90 95 70 
30 Tantri Nur Hayati 80 85 100 90 
31 Utami Kumala Dewi 80 85 100 90 
32 Ventik Erni Astuti 85 85 95 85 
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LEMBAR PENILAIAN SISWA 
KELAS X JASA BOGA 1 
 
 
No Nama Siswa 
Penilaian  
Paktek 1 Prakte 2 Praktek  3 Praktek 4 
1 Ade Novi Enggarwati   80 80 
2 Anggun Desty Nadya   85 85 
3 Angkin Diah   80 80 
4 Anjar Puspita   85 85 
5 Annisa Nurul Sabila   85 85 
6 Atik Septiani   85 85 
7 Atingurohmah   85 85 
8 Choirul Lisa    80 80 
9 Desi Kurnianingsih   85 85 
10 Desita Aisyah Nugrahani   80 80 
11 Dita Wahyu Anggorowati    75 75 
12 Fani Witriyani   80 80 
13 Fanti Lestari   85 85 
14 Firdaus Baraba   85 85 
15 Hanifah Dwi Setyowati   85 85 
16 Ika Desi Noviyana   80 80 
17 Imawati Nur Khasanah   85 85 
18 Jumiyati   85 85 
19 Laila Syarifah   85 85 
20 Linatun Nafisah   85 85 
21 Mercy Devine   85 85 
22 Mila Yuni Astuti   85 85 
23 Nazillatur Rohmah   85 85 
24 Reni Aulia Mega Pangestika   85 85 
25 Retno Ambarwati   85 85 
26 Roshahanara Ashari   85 85 
27 Sariani   85 85 
28 Silmin Nafisah   85 85 
29 Sunarti   85 85 
30 Tantri Nur Hayati   85 85 
31 Utami Kumala Dewi   85 85 
32 Ventik Erni Astuti   85 85 








Diri Alat Bahan K B P ( Nilai )
20 10 10 25 5 10 10 100
Lipatan Daun 20 10 10 25 5 5 10 85 A
Lipatan Daun 20 10 10 20 5 10 10 80 A
Lipatan Daun 10 10 10 25 5 10 5 75 B
Lipatan Daun 20 5 10 20 5 10 10 80 A
Lipatan Daun 10 10 10 20 5 10 5 75 B
Liapatan Daun 15 10 10 20 5 10 10 80 A
Liapatan Daun 20 10 10 25 5 5 10 85 A
Lipatan Daun 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Lipatan Daun 20 10 10 25 5 5 10 85 A
Lipatan Daun 10 10 10 20 5 10 10 75 B
Lipatan Daun 20 10 10 20 5 10 10 80 A
Lipatan Daun 10 10 10 25 5 10 10 75 B
Lipatan daun 20 10 10 20 5 0 10 85 A
Lipatan Daun 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Lipatan Daun 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Lipatan Daun 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Lipatan Daun 20 10 10 25 5 5 10 85 A
Lipatan Daun 20 10 10 20 5 5 10 80 A
Lipatan Daun 20 10 10 25 5 5 10 85 A
Lipatan Daun 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Lipatan Daun 15 10 10 25 5 10 10 85 A
Lipatan Daun 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Lipatan Daun 20 10 10 20 5 5 10 80 A
Lipatan Daun 15 10 10 20 5 10 5 75 B
Lipatan Daun 20 10 10 20 5 10 5 80 A




ANALISIS NILAI PRAKTIK HARIAN
                   TAHUN PELAJARAN 2015 / 2016
KELAS X  JASA BOGA 2




TANGGAL      Agustus 2015

















































Lipatan Daun 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Lipatan Daun 20 10 10 25 5 5 10 85 A
Lipatan Daun 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Lipatan Daun 20 10 10 25 5 5 10 85 A
Lipatan Daun 15 10 10 20 5 10 10 80 A
























Diri Alat Bahan K B P ( Nilai )
20 10 10 25 5 10 10 100
Garnish 15 10 10 25 5 5 10 80 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Garnish 15 10 10 25 5 5 10 80 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Garnish 15 10 10 25 5 5 10 80 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Garnish 15 10 10 25 5 5 10 80 A
Garnish 10 10 10 25 5 5 10 75 B
Garnish 15 10 10 25 5 5 10 80 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Garnish 15 10 10 25 5 5 10 80 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A
Garnish 20 10 10 20 5 10 10 85 A





KOMP. DASAR ULANGAN PRAKTIK
TANGGAL      September 2015
JUMLAH SISWA 32 Siswa
2 Anggita Putri
3 Arista Putri Meisani
4 Desi Arifiana Purnami
Hasil
Jml




8 Erika Ayu Listyowati
9 Erma Setiawati
10 Fara Sabdira Syuban
5 Dhita Dwi Setyaningrum
6 Elis Rianti
7 Endang Sulasmi
14 Intan Calista Nugraha
15 Ivana Hera Anggraeni
16 Khusnul Maulani
11 Finta Oktafia
12 Iga Esti Kusumaningrum
13 Ima Suwarningsih
20 Nadea Meidi Afifah
21 Nihayatus Sofwah
22 Pidian Winda Sari
17 Krismiawati Dewi
18 Lely Nuraini
19 Marenthin Husna Isnaini
26 Qoriatus Silmi Kafah
27 Rily Windha Hartani
28 Sifa Intan Pratiwi
23 Purwanti
24 Purwati Widiyaningsih
25 Putri Nani Taria
Mahasiswa PPL
Yarra Frisca Putri
32 Yusfany Alliza Hastuti
Purworejo,  September 2015
29 Siti Handriyani
30 Ulfa Septi Listyana






Diri Alat Bahan W R A ( Nilai )
20 10 10 25 5 10 10 100
Sambal 10 10 10 25 5 5 10 75 B
Sambal 20 10 10 25 5 10 10 85 A
Sambal 20 10 10 25 5 10 10 85 A
Sambal 20 10 10 25 5 10 10 85 A
Sambal 10 10 10 25 5 5 10 75 B
Sambal 10 10 10 25 5 5 10 75 B
Sambal 10 10 10 25 5 5 10 75 B
Sambal 20 10 10 25 5 10 10 85 A
Sambal 20 10 10 25 5 10 10 85 A
Sambal 20 10 10 25 5 10 10 85 A
Sambal 10 10 10 25 5 5 10 75 B
Sambal 20 10 10 25 5 10 10 85 A
Sambal 20 10 10 25 5 10 10 85 A
Sambal 20 10 10 25 5 10 10 85 A
Sambal 20 10 10 25 5 10 10 85 A
Sambal 20 10 10 25 5 10 10 85 A
Sambal 20 10 10 25 5 10 10 85 A
Sambal 20 10 10 25 5 10 10 85 A
Sambal 20 10 10 25 5 10 10 85 A
Sambal 20 10 10 25 5 10 10 85 A
Sambal 20 10 10 25 5 10 10 85 A
Sambal 20 10 10 25 5 10 10 85 A
Sambal 20 10 10 25 5 10 10 85 A
Sambal 20 10 10 25 5 10 10 85 A
Sambal 15 10 10 20 5 5 10 75 B
Sambal 20 10 10 25 5 10 10 85 A
Sambal 15 10 10 20 5 5 10 75 B
Sambal 20 10 10 25 5 10 10 85 A
Sambal 15 10 10 20 5 5 10 75 B
Sambal 20 10 10 25 5 10 10 85 A
Sambal 20 10 10 25 5 10 10 85 A





KELAS X JASA BOGA 2
KOMP. DASAR ULANGAN PRAKTIK
TANGGAL     September 2015






1 Afiatunikhmah Agil Fisyah
2 Anggita Putri
3 Arista Putri Meisani
4 Desi Arifiana Purnami
5 Dhita Dwi Setyaningrum
6 Elis Rianti
7 Endang Sulasmi
8 Erika Ayu Listyowati
9 Erma Setiawati
10 Fara Sabdira Syuban
11 Finta Oktafia
12 Iga Esti Kusumaningrum
13 Ima Suwarningsih
14 Intan Calista Nugraha




19 Marenthin Husna Isnaini
20 Nadea Meidi Afifah
21 Nihayatus Sofwah
22 Pidian Winda Sari
23 Purwanti
24 Purwati Widiyaningsih
25 Putri Nani Taria
26 Qoriatus Silmi Kafah
27 Rily Windha Hartani
28 Sifa Intan Pratiwi




30 Ulfa Septi Listyana
31 Waryanti Sekar Pamungkas
32 Yusfany Alliza Hastuti
ANALISIS NILAI PRAKTIK HARIAN
                   TAHUN PELAJARAN 2015 / 2016
LEMBAR PENILAIAN SISWA 
KELAS X JASA BOGA 2 














Afiatunikhmah	  Agil	  Fisyah 95   90 
2 
	  Anggita	  Putri	   98   90 
3 
Arista	  Putri	  Meisani	   78   95 
4 
Desi	  Arifiana	  Purnami	   93   90 
5 
Dhita	  Dwi	  Setyaningrum	   85   95 
6 
Elis	  Rianti	   98   90 
7 
Endang	  Sulasmi	   95   85 
8 
Erika	  Ayu	  Listyowati	   90   90 
9 
Erma	  Setiawati	   90   85 
10 
Fara	  Sabdira	  Syuban	   95   90 
11 
Finta	  Oktafia	   78   90 
12 
Iga	  Esti	  Kusumaningrum	   100   95 
13 
Ima	  Suwarningsih	   93   85 
14 
Intan	  Calista	  Nugraha	   75   90 
15 
Ivana	  Hera	  Anggraeni	   100   85 
16 
Khusnul	  Maulani	   85   90 
17 
Krismiawati	  Dewi	   85   90 
18 
Lely	  Nuraini	   83   85 
19 
Marenthin	  Husna	  Isnaini	   88   85 
20 
Nadea	  Meidi	  Afifah	   95   85 
21 
Nihayatus	  Sofwah	   95   88 
22 
Pidian	  Winda	  Sari	   80   90 
23 
Purwanti	   95   90 
24 Purwati	  Widiyaningsih	   93   90 
25 
Putri	  Nani	  Taria	   95   95 
26 
Qoriatus	  Silmi	  Kafah	   93   85 
27 
Rily	  Windha	  Hartani	   80   90 
28 
Sifa	  Intan	  Pratiwi	   83   90 
29 
Siti	  Handriyani	   90   85 
30 
Ulfa	  Septi	  Listyana	   95   90 
31 
Waryanti	  Sekar	  Pamungkas	   98   95 
32 
Yusfany	  Alliza	  Hastuti	   80   90 
 
Purworejo,     Agustus 2015 
Mahasiswa PPL  
 
  




        Yarra Frisca Putri 
                                                                                                                  
        NIM. 14511247005 
LEMBAR PENILAIAN SISWA 
KELAS X JASA BOGA 2 













Afiatunikhmah	  Agil	  Fisyah 85 79 80 
2 
	  Anggita	  Putri	   80 88 85 
3 
Arista	  Putri	  Meisani	   75 88 80 
4 
Desi	  Arifiana	  Purnami	   80 85 85 
5 
Dhita	  Dwi	  Setyaningrum	   75 79 85 
6 
Elis	  Rianti	   80 75 85 
7 
Endang	  Sulasmi	   85 75 85 
8 
Erika	  Ayu	  Listyowati	   85 88 80 
9 
Erma	  Setiawati	   85 85 85 
10 
Fara	  Sabdira	  Syuban	   75 88 80 
11 
Finta	  Oktafia	   80 79 75 
12 
Iga	  Esti	  Kusumaningrum	   75 88 80 
13 
Ima	  Suwarningsih	   85 88 85 
14 
Intan	  Calista	  Nugraha	   85 85 85 
15 
Ivana	  Hera	  Anggraeni	   85 85 85 
16 
Khusnul	  Maulani	   85 88 80 
17 
Krismiawati	  Dewi	   85 88 85 
18 
Lely	  Nuraini	   80 88 85 
19 
Marenthin	  Husna	  Isnaini	   85 85 85 
20 
Nadea	  Meidi	  Afifah	   85 88 85 
21 
Nihayatus	  Sofwah	   85 88 85 
22 
Pidian	  Winda	  Sari	   85 85 85 
23 
Purwanti	   80 85 85 
24 Purwati	  Widiyaningsih	   75 88 85 
25 
Putri	  Nani	  Taria	   80 79 85 
26 
Qoriatus	  Silmi	  Kafah	   85 88 85 
27 
Rily	  Windha	  Hartani	   85 75 85 
28 
Sifa	  Intan	  Pratiwi	   85 88 85 
29 
Siti	  Handriyani	   85 75 85 
30 
Ulfa	  Septi	  Listyana	   85 85 85 
31 
Waryanti	  Sekar	  Pamungkas	   80 88 85 
32 
Yusfany	  Alliza	  Hastuti	   75 88 85 
 
Purworejo,     Agustus 2015 
Mahasiswa PPL  
 
  




        Yarra Frisca Putri 
                                                                                                                  












LEMBAR PENILAIAN SIKAP SISWA 
KELAS X JASA BOGA 2 
No Nama Siswa 
Penilaian  
Lipatan 
daun Garnish  Sambal  
1 
Afiatunikhmah	  Agil	  Fisyah A A B 
2 
	  Anggita	  Putri	   A A A 
3 
Arista	  Putri	  Meisani	   B A A 
4 
Desi	  Arifiana	  Purnami	   A A A 
5 
Dhita	  Dwi	  Setyaningrum	   B A B 
6 
Elis	  Rianti	   A A B 
7 
Endang	  Sulasmi	   A A B 
8 
Erika	  Ayu	  Listyowati	   A A A 
9 
Erma	  Setiawati	   A A A 
10 
Fara	  Sabdira	  Syuban	   B A A 
11 
Finta	  Oktafia	   A B B 
12 
Iga	  Esti	  Kusumaningrum	   A A A 
13 
Ima	  Suwarningsih	   B A A 
14 
Intan	  Calista	  Nugraha	   A A A 
15 
Ivana	  Hera	  Anggraeni	   A A A 
16 
Khusnul	  Maulani	   A A A 
17 
Krismiawati	  Dewi	   A A A 
18 
Lely	  Nuraini	   A A A 
19 
Marenthin	  Husna	  Isnaini	   A A A 
20 
Nadea	  Meidi	  Afifah	   A A A 
21 
Nihayatus	  Sofwah	   A A A 
22 
Pidian	  Winda	  Sari	   A A A 
23 
Purwanti	   A A A 
24 Purwati	  Widiyaningsih	   B A A 
25 
Putri	  Nani	  Taria	   A A B 
26 
Qoriatus	  Silmi	  Kafah	   A A A 
27 
Rily	  Windha	  Hartani	   A A B 
28 
Sifa	  Intan	  Pratiwi	   A A A 
29 
Siti	  Handriyani	   A A B 
30 
Ulfa	  Septi	  Listyana	   A A A 
31 
Waryanti	  Sekar	  Pamungkas	   A A A 
32 
Yusfany	  Alliza	  Hastuti	   B A A 
 






                                                                                                     
          Tyas Irmadani 
                                                                                                                  




SATUAN PENDIDIKAN  :    SMK NEGERI 3 PURWOREJO 
NAMA GURU : Yarra Frisca TINGKAT : X JB 
NIM : 14511247005 SEMESTER : 1 
MATA PELAJARAN : Boga Dasar TAHUN PELAJARAN : 2015/2016 
 
NO HARI, TGL Total Jam per Hari KELAS 
PRESENSI MATERI KENDALA SOLUSI PARAF SISWA S I A JML 
1 Senin, 24 Agustus 2015 7 jam X JB 1    33 − Mendiskripsikan pengertian, jenis, 
fungsi, potogan bahan makanan 
− Diskusi kelompok potongan bahan 
makanan 
− Presentasi hasil diskusi 
− Penjelasan materi potongan bahan 
makanan 
− Paktik potongan bahan makanan 
Tidak ada kendala   
2 Selasa, 25 Agustus 2015 2 jam X JB 2 - - - 32 − Mendiskripsikan pengertian, jenis, 
fungsi, garnish 
− Diskusi kelompok garnish 
− Presentasi hasil diskusi 
− Penjelasan materi garnish 
− Ulangan garnish 
   
3 Senin, 31 Agustus 2015 7 jam X JB 1 - - - 33 − Mendiskripsikan pengertian, jenis, 
fungsi alas hidangan dari lipatan daun 
− Diskusi kelompok alas hidangan dari 
lipatan daun 
− Presentasi hasil diskusi 
− Penjelasan materi alas hidangan dari 
lipatan daun 
− Praktik alas hidangan dari lipatan daun 
   
4 Selasa, 1 September 2015 7 jam X JB 2 - - - 32 − Me-review materi sebelumnya 
− Praktik garnish 
   
5 Senin, 7 September 2015 2 jam X JB 1 - - - 33 − Mendiskripsikan pengertian, jenis, 
fungsi, sambal 
   
NO HARI, TGL Total Jam per Hari KELAS 
PRESENSI MATERI KENDALA SOLUSI PARAF SISWA S I A JML 
− Diskusi kelompok sambal 
− Presentasi hasil diskusi 
− Penjelasan materi sambal 
− Ulangan sambal 
6 Selasa, 8 September 2015 7 jam X JB 2 - - - 32 − Me-reiew materi bumbu 
− Melakukan praktik bumbu 
   
 
  Purworejo,     September 2015 
Guru Pembimbing,  Mahasiswa PPL, 
 
 
Siti Anisah, S.Pd  
NIP. 196803232003122001 









Universitas Negeri Yogyakarta 







	   	  
NAMA SEKOLAH : SMK N 3 PURWOREJO NAMA MAHASISWA : Yarra Frisca Putri 
ALAMAT SEKOLAH : Jl. Kartini No.5 Purworejo  NO. MAHASISWA : 14511247005 
GURU PEMBIMBING : Siti Anisah, S.Pd FAK./JUR./PRODI : FT/ PTBB/ PT. Boga 
  DOSEN PEMBIMBING : Wika Rinawati, S.Pd. M.Pd 
 


















10 Agustus 2015 




07.45 – 08.30 
08.30 – 09.15 






09.30 – 10.15 
10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 
11.45 – 12.15 
12.15 – 13.00 
13.00 – 13.45 
13.45 – 14.30 


















Penerjunan PPL di SMK N 3 
PURWOREJO dari pihak UNY 
diwakili oleh Wika Rinawati, 
S.Pd. M.Pd dan dari pihak sekolah 
ada Kepala Sekolah, Koordinator 
PPL, masing-masing guru 
pembimbing dan 13 mahasiswa 
UNY. 
 
Hasil fisik dan non fisik ada di 
laporan 











Universitas Negeri Yogyakarta 







	   	  
14.30 – 15.15 
15.15 – 15.30  
15.30 – 16.15 
16.15 – 17.00 
 


















11 Agustus 2015 
 




07.45 – 08.30 




09.15 – 09.30 
 
 
09.30 – 10.15 
10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 
11.45 – 12.15 
12.15 – 13.00 
13.00 – 13.45 
 



















Guru pembimbing memberi tugas 
untuk membuat RPP, materi ajar 
(Handout dan Modul), media ajar 
 
Memahami tentang isi silabus 
yang isinya ada KI, KD, materi 
pokok, pembelajaran, penilaian, 
alokasi waktu dan sumber belajar 
 
Mencari bahan-bahan materi yang 
akan dibuat silabus 
 
Menyusun silabus untuk semester 
1 dan semester 2 dari KI, KD, 
materi pokok, pembelajaran, 























Universitas Negeri Yogyakarta 







	   	  
 
13.45 – 14.30 
14.30 – 15.15 
15.15 – 15.30 
  
15.30 – 16.15 

















Guru pembimbing membaca, 
mengoreksi hasil pembuatan 
silabus 
 
Memperbaiki silabus yang sudah 
dikoreksi oleh guru pembimbing 
 
No Hari/Tanggal Waktu Materi/Kegiatan Hasil Hambatan Solusi 









12 Agustus 2015 
07.00 – 07.45  
07.45 – 08.30 
08.30 – 09.15 
 
09.15 – 09.30 
09.30 – 10.15 
10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 
11.45 – 12.15 
12.15 – 13.00 








Mencari bahan-bahan materi yang 
akan dibuat RPP 
 
 
Menyusun RPP untuk 2 KD 
(kompetensi Dasar) yang isinya 
mencakup KI, KD, tujuan, materi, 
metode, langkah-langkah 











Universitas Negeri Yogyakarta 
















13.00 – 13.45 
13.45 – 14.30 
 
 
14.30 – 15.15 
15.15 – 15.30  
15.30 – 16.15 
 












Guru pembimbing membaca, 
mengoreksi hasil pembuatan RPP 
 
 
Memperbaiki RPP yang sudah 






















13 Agustus 2015 
07.00 – 07.45  
07.45 – 08.30 
08.30 – 09.15 
 
09.15 – 09.30 
09.30 – 10.15 
10.15 – 11.00 







Mencari bahan-bahan materi yang 
akan dibuat materi ajar 
 
 
Menyusun materi ajar untuk 2 KD 
(Kompetensi Dasar) teridir dari 
handout dan modul yang isinya 








Universitas Negeri Yogyakarta 


















11.45 – 12.15 
12.15 – 13.00 
13.00 – 13.45 
13.45 – 14.30 
 
14.30 – 15.15 
15.15 – 15.30  
15.30 – 16.15 
 
















Guru pembimbing membaca, 
mengoreksi hasil pembuatan 
materi ajar 
 
Memperbaiki materi ajar yang 























14 Agustus 2015 
07.00 – 07.45  
07.45 – 08.30 







Mencari bahan-bahan materi yang 
akan dibuat media ajar 
 
 






Universitas Negeri Yogyakarta 




















09.15 – 09.30 
09.30 – 10.15 
10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 
11.45 – 12.15 
12.15 – 13.00 
13.00 – 13.45 
13.45 – 14.30 
 
14.30 – 15.15 
15.15 – 15.30  
15.30 – 16.15 
 














(Kompetensi Dasar) yang teridir 







Guru pembimbing membaca, 
mengoreksi hasil pembuatan / 
penyusunan media ajar 
 
Memperbaiki media ajar yang 




























memperingati HUT RI 
Di ikuti oleh semua siswa siswi 




Universitas Negeri Yogyakarta 



























07.45 – 08.30 
08.30 – 09.15 
09.15 – 09.30 
09.30 – 10.15 
10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 
11.45 – 12.15 
12.15 – 13.00 
13.00 – 13.45 
13.45 – 14.30 
14.30 – 15.15 
15.15 – 15.30  
15.30 – 16.15 
16.15 – 17.00 
ke- 70 di Lapangan 




memperingati HUT RI 
ke-70 
 




Di ikuti oleh semua siswa siswi 



















No Hari/Tanggal Waktu Materi/Kegiatan Hasil Hambatan Solusi 
 
Universitas Negeri Yogyakarta 

























18 Agustus 2015 
07.00 – 07.45  
07.45 – 08.30 
08.30 – 09.15 
 
09.15 – 09.30 
09.30 – 10.15 
10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 
11.45 – 12.15 
12.15 – 13.00 
13.00 – 13.45 
13.45 – 14.30 
 
14.30 – 15.15 
15.15 – 15.30  
15.30 – 16.15 
 
16.15 – 17.00 
 

















Mencari bahan-bahan materi yang 
akan dibuat RPP 
 
 
Menyusun RPP untuk 2 KD 
(kompetensi Dasar) yang isinya 
mencakup KI, KD, tujuan, materi, 
metode, langkah-langkah 





Guru pembimbing membaca, 
mengoreksi hasil pembuatan RPP 
 
 
Memperbaiki RPP yang sudah  























Universitas Negeri Yogyakarta 







	   	  
 


















19 Agustus 2015 
07.00 – 07.45 
07.45 – 08.30 
08.30 – 09.15 
 
09.15 – 09.30 
09.30 – 10.15 
10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 
11.45 – 12.15 
12.15 – 13.00 
13.00 – 13.45 
13.45 – 14.30 
 
14.30 – 15.15 
15.15 – 15.30 
15.30 – 16.15 
 


















Mencari bahan-bahan materi yang 
akan dibuat materi ajar 
 
 
Menyusun materi ajar untuk 2 KD 
(Kompetensi Dasar) teridir dari 
handout dan modul yang isinya 
mencakup tujuan pembelajaran, 





Guru pembimbing membaca, 




Memperbaiki materi ajar yang 





















Universitas Negeri Yogyakarta 




























20 Agustus 2015 
07.00 – 07.45  
07.45 – 08.30 
08.30 – 09.15 
 
09.15 – 09.30 
09.30 – 10.15 
10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 
11.45 – 12.15 
12.15 – 13.00 
13.00 – 13.45 
13.45 – 14.30 
 
14.30 – 15.15 
15.15 – 15.30  
15.30 – 16.15 
 
















Mencari bahan-bahan materi yang 
akan dibuat media ajar 
 
 
Menyusun media ajar untuk 2 KD 
(Kompetensi Dasar) yang teridir 







Guru pembimbing membaca, 
mengoreksi hasil pembuatan / 
penyusunan media ajar 
 
Memperbaiki media ajar yang 


















Universitas Negeri Yogyakarta 






























21 Agustus 2015 
07.00 – 07.45  
07.45 – 08.30 
08.30 – 09.15 
09.15 – 09.30 
 
09.30 – 10.15 
10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 
11.45 – 12.15 
12.15 – 13.00 
 
 
13.00 – 13.45 















Mengeprint / mencetak RPP, 
materi ajar (Handout dan Modul) 
untuk 2 KD 
 
Guru pembimbing meneliti 
kembali hasil penyusunan RPP 
dan materi ajar untuk 2 KD 
sebelum praktik mengajar tanggal 
24 dan tanggal 25 
 
Guru pembimbing mengomentari 
kertas nya, yang seharusnya di 
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24 Agustus 2015 
07.00 – 07.45  
07.45 – 08.30 
08.30 – 09.15 
09.15 – 09.30 
09.30 – 10.15 
 
10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 
11.45 – 12.15 
12.15 – 13.00 
13.00 – 13.45 
13.45 – 14.30 













Membuat Power Point sebagai 
media pembelajaran, 
mempersiapakan RPP dan materi 
ajar 
 
Mengajar di kelas X Jasa Boga 1 
yang terdiri dari 33 siswa, di isi 
dengan materi teori dan praktik 
Potongan Bahan  Makanan 
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15.15 – 15.30  
15.30 – 16.15 
16.15 – 17.00 
 
Evaluasi kritik dan saran untuk lebih baik 





















25 Agustus 2015 
07.00 – 07.45  
07.45 – 08.30 
08.30 – 09.15 
09.15 – 09.30 
09.30 – 10.15 
 
10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 
11.45 – 12.15 












Membuat Power Point sebagai 
media pembelajaran, 
mempersiapakan RPP dan materi 
ajar 
 
Mengajar di kelas X Jasa Boga 2 
yang terdiri dari 32 siswa, di isi 
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13.00 – 13.45 
13.45 – 14.30 
 
 
14.30 – 15.15 
15.15 – 15.30  
15.30 – 16.15 
 
 








Guru pembimbing memberikan 
kritik dan saran untuk lebih baik 























26 Agustus 2015 
07.00 – 07.45  
07.45 – 08.30 
08.30 – 09.15 
09.15 – 09.30 
09.30 – 10.15 
 




ulangan kelas JB 1 




ulangan ke daftar nilai 
Mendapatkan nilai di atas KKM 
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  10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 
11.45 – 12.15 
 
 
12.15 – 13.00 
13.00 – 13.45 
13.45 – 14.30 
 
 
14.30 – 15.15 
15.15 – 15.30  
15.30 – 16.15 





daftar ke analisis nilai 




Nilaia ulangan dari 33 siswa 
setelah masuk di analisis penilaian 




















Kamis ,  
27 Agustus 2015 
07.00 – 07.45  
07.45 – 08.30 
08.30 – 09.15 
09.15 – 09.30 




praktik kelas JB 2 
tentang materi Garnish 
 
Memasukkan nilai 
Mendapatkan nilai di atas KKM 
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10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 
11.45 – 12.15 
 
 
12.15 – 13.00 
13.00 – 13.45 
13.45 – 14.30 
 
 
14.30 – 15.15 
15.15 – 15.30  
15.30 – 16.15 
16.15 – 17.00 
 




daftar ke analisis nilai 




Nilai Praktik dari 32 siswa setelah 
masuk di analisis penilaian 
















No Hari/Tanggal Waktu Materi/Kegiatan Hasil Hambatan Solusi 
15. Jumat,  
28 Agustus 2015 
07.00 – 07.45  
07.45 – 08.30 
08.30 – 09.15 




Mengeprint / mencetak RPP, 
materi ajar (Handout dan Modul) 
untuk 2 KD 
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09.30 – 10.15 
10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 
11.45 – 12.15 




13.00 – 13.45 














Guru pembimbing meneliti 
kembali hasil penyusunan RPP 
dan materi ajar untuk 2 KD 
sebelum praktik mengajar tanggal 
31 dan tanggal 1 
 
Guru pembimbing mengomentari 
soal media pembelajaran, bawalah 
bahan nyatanya, jadi siswa tidak 
awing-awangan bisa 
membayangkan dan bisa 
melakukannya pada saat praktik 








31 Agustus 2015 
07.00 – 07.45  
07.45 – 08.30 
08.30 – 09.15 
09.15 – 09.30 










Membuat Power Point sebagai 
media pembelajaran, 
mempersiapakan RPP dan materi 
ajar 
 
Mengajar di kelas X Jasa Boga 1 
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10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 
11.45 – 12.15 
12.15 – 13.00 
13.00 – 13.45 
13.45 – 14.30 
14.30 – 15.15 
 
15.15 – 15.30  
15.30 – 16.15 









yang terdiri dari 33 siswa, di isi 
dengan materi teori dan praktik 
Alas Hidangan dari Lipatan Daun 
 
 
Guru pembimbing memberikan 
kritik dan saran untuk lebih baik 
lagi di pertemuan selanjutnya 












07.00 – 07.45  
07.45 – 08.30 
08.30 – 09.15 
09.15 – 09.30 
09.30 – 10.15 
 
 
10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 
11.45 – 12.15 









Membuat Power Point sebagai 
media pembelajaran, 




Mengajar di kelas X Jasa Boga 1 
yang terdiri dari 33 siswa, di isi 
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13.00 – 13.45 
13.45 – 14.30 
14.30 – 15.15 
 
15.15 – 15.30  
15.30 – 16.15 






dengan materi teori dan praktik 
Garnish 
 
Guru pembimbing memberikan 
kritik dan saran untuk lebih baik 
lagi di pertemuan selanjutnya 
17. Hari/Tanggal Waktu Materi/Kegiatan Hasil Hambatan Solusi 
 Rabu, 2 
September 2015 
07.00 – 07.45  
07.45 – 08.30 
08.30 – 09.15 
09.15 – 09.30 
09.30 – 10.15 
 
 
10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 





ulangan kelas JB 1 
tentang materi Alas 
Hidangan dari Lipatan 
Daun 
Memasukkan nilai 




Mendapatkan nilai di atas KKM 








Nilai ulangan dari 33 siswa 
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12.15 – 13.00 
13.00 – 13.45 
13.45 – 14.30 
 
 
14.30 – 15.15 
15.15 – 15.30  
15.30 – 16.15 
16.15 – 17.00 
 
daftar ke analisis nilai setelah masuk di analisis penilaian 
hasilnya semua mencapai KKM 
18. Hari/Tanggal Waktu Materi/Kegiatan Hasil Hambatan Solusi 
 Kamis,  
3 September 
2015 
07.00 – 07.45  
07.45 – 08.30 
08.30 – 09.15 
09.15 – 09.30 
09.30 – 10.15 
 
  10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 






ulangan kelas JB 2 
tentang materi Garnish 
 
Memasukkan nilai 





Mendapatkan nilai di atas KKM 
semua dari 32 siswa 
 
 




Nilai ulangan dari 32 siswa 
setelah masuk di analisis penilaian 
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12.15 – 13.00 
13.00 – 13.45 
13.45 – 14.30 
 
14.30 – 15.15 
15.15 – 15.30  
15.30 – 16.15 
16.15 – 17.00 
 
daftar ke analisis nilai hasilnya semua mencapai KKM 
No Hari/Tanggal Waktu Materi/Kegiatan Hasil Hambatan Solusi 
19. Jumat,  
4 September 
2015 
07.00 – 07.45  
07.45 – 08.30 
08.30 – 09.15 
09.15 – 09.30 
 
09.30 – 10.15 
10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 
11.45 – 12.15 
12.15 – 13.00 
 
 
13.00 – 13.45 












Mengeprint / mencetak RPP, 
materi ajar (Handout dan Modul) 
untuk 2 KD 
 
Guru pembimbing meneliti 
kembali hasil penyusunan RPP 
dan materi ajar untuk 2 KD 
sebelum praktik mengajar tanggal 
7 dan tanggal 8 
Guru pembimbing mengomentari 
soal media pembelajaran, bawalah 
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bahan nyatanya, jadi siswa tidak 
awang-awangan bisa 
membayangkan dan bisa 
melakukannya pada saat praktik 


















07.00 – 07.45  
07.45 – 08.30 
08.30 – 09.15 
09.15 – 09.30 
09.30 – 10.15 
 
10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 
11.45 – 12.15 
12.15 – 13.00 
 
 
13.00 – 13.45 
13.45 – 14.30 
 
14.30 – 15.15 
15.15 – 15.30  












Membuat Power Point sebagai 
media pembelajaran, 
mempersiapakan RPP dan materi 
ajar 
 
Mengajar di kelas X Jasa Boga 1 
yang terdiri dari 33 siswa, di isi 
dengan materi teori Sambal 
 
 
Guru pembimbing memberikan 
kritik dan saran untuk lebih baik 
lagi di pertemuan selanjutnya 
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16.15 – 17.00 
 




















07.00 – 07.45  
07.45 – 08.30 
08.30 – 09.15 
09.15 – 09.30 
09.30 – 10.15 
 
10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 
    11.45 – 12.15 
12.15 – 13.00 
13.00 – 13.45 
13.45 – 14.30 
14.30 – 15.15 
 
15.15 – 15.30  
15.30 – 16.15 














Membuat Power Point dan bahan 
praktik sesungguhnya sebagai 
media pembelajaran, 
mempersiapakan RPP dan materi 
ajar 
Mengajar di kelas X Jasa Boga 2 
yang terdiri dari 32 siswa, di isi 




Guru pembimbing mengucapkan 
selamat karena sudah lulus ujian 
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No Hari/Tanggal Waktu Materi/Kegiatan Hasil Hambatan Solusi 
22. Rabu, 
9 September 
07.00 – 07.45  
07.45 – 08.30 
08.30 – 09.15 
09.15 – 09.30 
09.30 – 10.15 
 
 
10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 
11.45 – 12.15 
 
12.15 – 13.00 
13.00 – 13.45 
13.45 – 14.30 
 
 
14.30 – 15.15 
15.15 – 15.30  
15.30 – 16.15 
16.15 – 17.00 
 
Mengoreksi hasil 
ulangan  kelas JB 1 








daftar ke analisis nilai 
ulangan 
Mendapatkan nilai di atas KKM 




Nilai ulangan dari 33 siswa 
 
 
Nilai Praktik dari 33 siswa setelah 
masuk di analisis penilaian 
hasilnya semua mencapai KKM 
  
No Hari/Tanggal Waktu Materi/Kegiatan Hasil Hambatan Solusi 
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07.00 – 07.45  
07.45 – 08.30 
08.30 – 09.15 
09.15 – 09.30 
09.30 – 10.15 
     
 10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 
11.45 – 12.15 
 
 
12.15 – 13.00 
13.00 – 13.45 
13.45 – 14.30 
 
 
14.30 – 15.15 
15.15 – 15.30  
15.30 – 16.15 
16.15 – 17.00 
 
Mengoreksi hasil 
ulangan kelas JB 2 








daftar ke analisis nilai 
Mendapatkan nilai di atas KKM 




Nilai ulangan dari 32 siswa 
 
 
Nilai ulangan dari 32 siswa 
setelah masuk di analisis penilaian 
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No Hari/Tanggal Waktu Materi/Kegiatan Hasil   
23. Jumat,  
11 September 
2015 
07.00 – 07.45  
07.45 – 08.30 
08.30 – 09.15 
09.15 – 09.30 
09.30 – 10.15 
 
10.15 – 11.00 
11.00 – 11.45 
11.45 – 12.15 


























Di laksanakan di ruang MS 
(Musyawarah Sekolah) yang di 
ikuti oleh 12 mahasiswa PPL 
UNY seharusnya 13 mahasiswa 
tapi ada 1 mahasiswa yang tidak 
ikut karena anaknya sakit dan 
harus pulang ke daerah asalnya di 
Balikpapan, Kepala dan wakil 
kepala sekolah, Guru 
Pembimbing, perwakilan dari 
OSIS, mahasiswa UMP. 
Pemberian kenang kenangan dari 
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Wika Rinawati, S.Pd. M.Pd    Siti Anisah, S.Pd    Yarra Frisca Putri 








13.00 – 13.45 
13.45 – 14.30 
 
mahasiswa PPL UNY berupa 
Vandel dan miniature roti besar 
dari kain flannel yang dibuat 
sendiri secara berkelompok 
seminggu sebelum penarikan 
 
 
 
  

